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Essiccatore per alimenti Manuale di istruzioni

Avvertenze generali

Leggere queste istruzioni prima di usare I'apparecchio.

Prima e durante 'uso dell’apparecchio € necessario seguire alcune
precauzioni elementari.

Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell’integrita dell’apparec-
chio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi a per-
sonale professionalmente qualificato. Gli elementi dell'imballaggio
(sacchetti di plastica, polistirolo, ecc.) non devono essere lasciati alla
portata dei bambini, in quanto potenziali fonti di pericolo.

Assicurarsi sempre che la tensione di rete elettrica sia uguale a quel-
la indicata nell’etichetta dati tecnici e che I'impianto sia compatibile
con la potenza dell’apparecchio.

Non tirare mai il cavo per scollegarlo dalla presa di corrente elettrica.
Assicurarsi che il cavo non sia in contatto con superfici calde o ta-
glienti.

Non utilizzare I'apparecchio con il cavo danneggiato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostitu-
ito dal Costruttore o dal suo Servizio Assistenza Tecnica o comunque
da una persona con qualifica similare, in modo da prevenire ogni
rischio.

Collegare I'apparecchio esclusivamente ad una presa di corrente
elettrica alternata.

In generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e/o pro-
lunghe. Qualora il loro uso si rendesse indispensabile & necessario
utilizzare solamente adattatori e prolunghe conformi alle vigenti nor-
me di sicurezza.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale
e stato espressamente concepito. Ogni altro uso &€ da considerarsi
improprio e quindi pericoloso, nonché far decadere la garanzia.
costruttore non puo essere considerato responsabile per eventuali
danni derivati da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

Per evitare surriscaldamenti pericolosi si raccomanda di svolgere in
tutta la sua lunghezza il cavo di alimentazione e di staccare la spina
dalla rete di alimentazione elettrica quando 'apparecchio non €& uti-
lizzato.

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione,
disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica.

Non immergere mai I'apparecchio in acqua o in altri liquidi.
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Non tenere I'apparecchio vicino a fonti di calore (es. termosifone).
Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compre-
si i bambini) con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte; da per-
sone che manchino di esperienza e conoscenza dell'apparecchio, a
meno che siano attentamente sorvegliate o ben istruite relativamente
all'utilizzo dell'apparecchio stesso da parte di una persona responsa-
bile della loro sicurezza.

Assicurarsi che i bambini non giochino con I'apparecchio.

Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si rac-
comanda di renderlo inoperante.

Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle par-
ti dell’apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo. Questo apparecchio non deve essere utilizza-
to dai bambini. Tenere I'apparecchio ed il suo cavo
fuori dalla portata dei bambini.

Importanti cenni di sicurezza

Ricordatevi che le superfici dell’alloggiamento si riscaldano durante
l'uso.

Evitare sempre che il cavo di alimentazione tocchi le superfici calde.
Per evitare di danneggiare I'alloggiamento, non ponete I'apparecchio
sopra o vicino a superfici calde, famme nude o vapori inflammabili.
Il livello di rumorosita non supera i 70dB.

Questo apparecchio € destinato ad uso esclusivamente domestico e
non € inteso per uso commerciale.

Descrizione prodotto Fig.A

1. Motore

2. Cavo di alimentazione con spina
3. Rastrelliere d’essiccazione

4. Coperchio

5. Interruttore

6. Termostato

Primo utilizzo

Potrebbe succedere, quando I'apparecchio viene acceso per la prima volta, che esali un leggero odore. Tale
fenomeno & normale e durera poco tempo. Sarebbe utile lasciar riscaldare a vuoto per 30 minuti, prevedendo
una sufficiente ventilazione. Pulite poi accuratamente I'apparecchio (vedi paragrafo “Pulizia e manutenzione”
qui sotto).

Rastrelliere d’essiccazione
Secondo la quantita di cibo da essiccare, € possibile utilizzare fino a cinque rastrelliere alla volta.



Essiccatore per alimenti Manuale di istruzioni

Informazioni generali

Gli alimenti da essiccare dovrebbero essere maturi, freschi, puliti e di buona qualita, poiché incidera sul risultato
finale.

Gli alimenti secchi conservano il loro sapore e il loro valore nutritivo e non perdono il loro contenuto minerale.
Dovendo essiccare frutti, togliere sempre I'intero torsolo, il gambo e il nocciolo (tranne per le ciliegie). Non
sbucciare il frutto prima di essiccarlo. L'utilizzo del succo di limone prima del processo di essiccazione impedira
I'ossidazione (cioé il diventare marrone) del frutto.

Funzionamento

La temperatura € regolabile, la temperatura massima raggiunta durante il funzionamento ¢ di circa 70°C.

| frutti od ortaggi da essiccare dovrebbero essere tagliati a pezzettini sottili, di taglia e spessore uniformi.
Posizionare uniformemente gli alimenti da essiccare sopra ad ogni rastrelliera d’essiccazione. Per assicurare
un’adeguata circolazione dell’aria, porre attenzione che i pezzi non si tocchino.

Quando sono in uso parecchie rastrelliere d’essiccazione, la temperatura di funzionamento viene abbassata,
dalla base verso la cima dell'apparecchio e, di conseguenza, viene aumentato il tempo d’essiccazione sulle
rastrelliere superiori.

Riporre il coperchio sull’apparecchio, inserire la spina in una presa di corrente idonea e accendere I'apparecchio
(si consiglia di annotare I'ora dell’accensione).

La posizione delle rastrelliere d’essiccazione si pud modificare in qualsiasi momento.

Non mettere frutta e/o verdura sopra il foro centrale della rastrelliera

Conservazione degli alimenti secchi

Prima di mettere da parte gli alimenti essiccati, verificate che gli stessi siano assolutamente secchi e completa-
mente raffreddati dopo il processo di essiccazione: cid & essenziale per una buona conservazione.

E’ anche importantissimo impedire che gli alimenti secchi assorbano umidita durante la loro conservazione. Le
lattine, bottiglie di vetro o sacchetti di plastica che saranno usati per la conservazione dovrebbero essere erme-
ticamente chiusi. Il metodo migliore sarebbe I'utilizzo d’un sigilla sacchetti termoelettrico per saldare i sacchetti
contenenti alimenti secchi. Non esponete gli alimenti secchi alla luce; conservateli piuttosto al buio.

Quando vengono usati gli alimenti secchi

| frutti od ortaggi secchi dovrebbero essere lasciati in acqua tiepida (badate che siano interamente ricoperti
dall'acqua) e lasciati a bagno per una notte. Alle zuppe o salse si possono aggiungere ortaggi o erbette secchi,
senza preliminarmente reidratarli.

Frutti, ortaggi o erbette secchi si possono utilizzare in vari modi nella preparazione di cibo. Ne troverete i dettagli
riferendovi alle informazioni contenute nei libri di cucina.

Manutenzione e pulizia

Prima di pulire il prodotto assicuratevi, che il cavo di alimentazione sia disinserito dalla presa di corrente e che
il prodotto sia completamente raffreddato.

Non pulite 'apparecchio con acqua né immergetelo in acqua; pulitelo con un panno non lanuginoso, leggermen-
te umido.

Le rastrelliere d’essiccazione e il coperchio si potranno pulire con un panno umido, usando eventualmente un
detergente leggero. Le rastrelliere d’essiccazione sono lavabili in lavastoviglie.

Tempi di essicazione
| tempi d’essiccazione elencati qui sotto sono approssimativi e dipendono dalla taglia, la consistenza e la quan-
tita di carico.
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Tipo di Preparazione Quantita Tempo di Consisten Proporzion
cibo da per essicazion | za dopo e del
essiccare rastrelliera | e in ore I'essicazio | rimanente
ne peso
fresco
Ananas sbucciare, tagliare a 500 g 12-13 molto 25-30%
fette da ca.8 mm flessibile
Mele pezzi spessi ca. 600 g 7 molto 10-15%
15mm, o flessibile
tagliare a fette da ca.8 6-7
mm
Albicocche | tagliare a meta, porre 500 g 11-13 flessibile 20%
in su la faccia tagliata
Banane sbucciare, tagliare a 600 g 9-13 flessibile 20-25%
meta o dividere in
quarti
Basilico, essiccare intero o - 1,5-2,5 fragile -
Aneto tagliato. Sciacquare,
fragrante, porre sopra ad una
Estragone, superficie assorbente
Prezzemolo | e lasciar asciugare
Rosmarino,
Salvia,
Erba
cipollina
Pere frutto intero, (ma 800 g 25 flessibile 20-25%
bollire finché non sia
tenero, prima di
essiccare),
tagliare a meta , 600 g 16
porre in su la faccia,
tagliata a fette da 500 g 7
8mm ca.
Fagioli bollire i fagioli interi 400 g 6-7 fragile 15%
finché non siano
teneri, prima di
essiccare
Piselli sgusciare, pelare per 400 g 10 dura 25%
breve tempo
Fragole tagliare a meta, 2509 10-16 flessibile 20%
o lasciare intere 500g
Cetriolo non sbucciare, tagliare | 400 g 8 dura 15%
a fette da 1cm ca.
Carote sbucciare, tagliare a 400 g 7 dura 15%
fette da ca.8 mm
Cigliege lasciare intere 500 g 11-13 coriacea 25-30%
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Porro tagliare a meta versoil | 500 g 8 fragile 20%
piede, tagliare a
segmenti lunghi 6-8

cm, pelare
Peperoncini | tagliare a strisce da 400 g 9 flessibile 20%
/ peperoni ca. 83mm
Funghi pulire accuratamente; - 3-4 elastica -

lasciare interi i funghi
piu piccoli, tagliare a
strisce i funghi piu
grossi

Sedano togliere i rami esterni, 400 g 7 dura 15%
tagliare a fette da
8mm, pelare

Ortaggi per | tagliare a fette sottili, 300g 6-7 elastica 10-15%
zuppe pelare le carote, il
sedano, porro, cavolo
rapa, cavolo

Pomodori tagliare a meta, porre 400 g 10 flessibile 15%
in su la faccia tagliata,
o 10%
tagliare a fette da ca. 300 g 8-9 dura
6mm
Uva tagliare a meta, porre 500 g 13 molto 20%
in su la faccia tagliata flessibile

Zucchine non sbucciare, tagliare | 400 g 8 flessibile 15%
a fette da ca.8 mm

Prugne tagliare a meta, porre 500 g 11-13 flessibile 20%
in su la faccia tagliata

Temperature di cottura generali
Frutta e Verdura 50-65°C
Manzo e altri tipi di carne 70°C

Dati tecnici
Potenza 245W
Alimentazione 220-240V — 50/60Hz

In un’ ottica di miglioramento continuo Beper si riserva la facolta di apportare modifiche e migliorie al
prodotto in oggetto senza previo preavviso.
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Il simbolo del cestino barrato riportato sull’apparecchio indica che il prodotto, alla fine della propria vita
utile, dovendo essere trattato separatamente dai rifiuti domestici, deve essere conferito in un centro di
raccolta differenziata per apparecchiature elettriche ed elettroniche oppure riconsegnato al rivenditore
al momento dell'acquisto di una nuova apparecchiatura equivalente.
L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchio al riciclaggio, al trattamento e allo smal-
timento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e
favorisce il recupero dei materiali di cui € composto.
L'utente € responsabile del conferimento dell'apparecchio a fine vita alle appropriate strutture di raccolta. Per
informazioni piu dettagliate inerenti i sistemi di raccolta disponibili, rivolgersi al servizio locale di smaltimento
rifiuti, o al negozio dove ¢ stato effettuato I'acquisto.
Chiunque abbandona o cestina questo apparecchio e non lo riporta in un centro di raccolta differenziata per rifiuti
elettrici-elettronici & punito con la sanzione amministrativa pecuniaria prevista dalla normativa vigente in materia
di smaltimento abusivo di rifiuti

CERTIFICATO DI GARANZIA

La garanzia di applicazione & valida 24 mesi dalla data di acquisto per difetti di materiale o di fabbricazione.

La garanzia é valida unicamente presentando il certificato di garanzia e il documento di acquisto (scon-
trino fiscale) che certifichi la data di acquisto e il nome del modello dell’apparecchio acquistato.

Se I'apparecchio dovesse richiedere assistenza tecnica rivolgersi al venditore o presso la nostra sede. Questo
per conservare inalterata I'efficienza del vostro apparecchio e per NON invalidare la garanzia. Eventuali ma-
nomissioni dell’apparecchio da parte di personale non autorizzato invalideranno automaticamente la garanzia.

CONDIZIONI DI GARANZIA
Se ci sono guasti a causa di difetti di materiale e/o fabbricazione durante il periodo di garanzia, garantiamo la
riparazione del prodotto gratuitamente.

Non sono coperte dalla garanzia tutte le parti che dovessero risultare difettose a causa di:

a. Danni da trasporto o da cadute accidentali,

b. Errata installazione o inadeguatezza impianto elettrico,

c. Riparazioni o modifiche operate da personale non autorizzato,

d. Mancata o non corretta manutenzione e pulizia,

e. Prodotto e/o parti di prodotto soggette a usura e/o consumabili (es.: lampade, batterie, lame)
f. Mancata osservanza delle istruzioni per il funzionamento dell’apparecchio, negligenza

o trascuratezza nell’'uso.

L'elenco di cui sopra € a titolo meramente esemplificativo e non esaustivo, in quanto la presente garanzia &
comunque esclusa per tutte quelle circostanze che non possono farsi risalire a difetti di fabbricazione dell’ap-
parecchio.

La garanzia & inoltre esclusa in tutti i casi di uso improprio dell’apparecchio ed in caso di uso professionale.

Beper Srl declina ogni responsabilita per eventuali danni che possano direttamente o indirettamente derivare a
persone, cose ed animali domestici in conseguenza della mancata osservanza di tutte le prescrizioni indicate
nell’apposito “Libretto Istruzioni ed avvertenze” in tema di installazione, uso e manutenzione dell’apparecchio.

Per assistenza e/o informazioni tecniche scrivere a:
assistenza@beper.com
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Precautlons

Read the following instructions carefully, since they give you
useful safety information about installation, use and maintenan-
ce and help you avoid mishaps and possible accidents.
Remove the packing and make sure that the appliance is intact, with
special attention to the supply cable.

The elements of the packing (plastic bags, polystyrene, etc) do not
have to be accessible to the children, in order to preserve them from
danger sources. It is recommended not to throw these packing ma-
terial in the domestic waste, but to deliver them to the appropriate
station of collection or destruction refusals, asking eventually infor-
mation to the manager of the Sanitation Department of your own mu-
nicipality.

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

Before connecting the appliance make sure that the mains voltage
corresponds to the data specified on the label.

The appliance can be damaged if the voltage is not correct.

If the plug does not suit the socket, let it be replaced with another
suitable plug by qualified personnel only, which shall also ensure that
the section of the socket cables is suitable for your appliance power
absorption.

Generally, the use adaptors multiple plugs and/or extensions is not
recommended; should they be necessary, please use only simple or
multiple adaptors and extensions in compliance with the safety rules
in force, making sure that the capacity absorption limit marked on the
simple adaptors and the extensions and the maximum power limit
marked on the multiple adaptor are not exceeded.

Do not use the appliance if the cable or the plug shows any damages.
Do not use the appliance after a possible irregular working. In this
case, switch it off and do not break it open. Refer to an authorized
Beper after-sale service for repair and require original spare parts
only. Failing to follow these instructions may impair the safety of your
appliance.

This appliance is to be destined to its special purpose only. Any other
use is to be considered as improper and thus dangerous. The manu-
facturer cannot be responsible for any damages deriving from impro-
per, wrong or incautious use.



Food dehydrator Use instructions

This appliance is for household use only.

To protect against electric shock, do not immerse cord, plug or any
parts of the appliance into water or other fluids.

Do not use the appliance near explosives, highly flammable mate-
rials, gases or burning flames.

Do not allow children, disabled people or every pe-
ople without experience or technical ability to use
the appliance if they are not properly watched over.
Close supervision is necessary when any appliance
used by or near children.

Important safety instructions

Remember that the surfaces of the housing become hot during use.
Do not allow the power cord to touch hot surfaces.

To prevent the housing from being damaged, do not position the ap-
pliance on or near hot surfaces, open flames or inflammable vapours.
The noise level does not exceed 70dB.

The fruit dryer is intended for domestic use only and not for commer-
cial applications.

Description of the product Fig.A
1. Housing

2. Power cord with plug

3. Drying-racks

4. Lid

5. On/Off switch

6. Termostat

First use

When the appliance is switched on for the first time, a slight smell may be emitted. This is normal and will only
last for a very short time. It will help to let the empty appliance heat up for 30 minutes, ensuring sufficient venti-
lation. Afterwards clean the unit thoroughly (see chapter “Cleaning and maintenance” below).

Drying-racks
Depending on the quantity of food to be dried, up to five racks can be used at the same time.

General information

The food to be dried should be ripe, fresh, clean and of good quality, as it will affect the final result.

Dried foods keep their flavour and nutritional value, and they do not lose their mineral content.

When drying fruit, always remove the entire core, stems and stones (with the exception of cherries). Do not peel
the fruit before drying. The use of lemon juice prior to the drying process prevents the fruit from oxidation (i.e.
turning brown).

Operation

Temperature is adjustable, the maximum temperature reached during operation is around 70°C.
The fruit or vegetables to be dried should be cut into thin pieces of regular size and thickness.
Spread the items to be dried evenly across each drying-rack.

9
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To ensure proper air circulation, make sure that the pieces do not touch each other.

When using several drying-racks, the operating temperature decreases from the bottom to the top of the ap-
pliance;

accordingly, the drying time on the upper racks will increase.

Place the lid on the unit, insert the plug into a suitable wall socket and switch the unit on (it is suggested to take
note of the time of switching on).

The position of the drying-racks may be changed at any time.

Do not cover the central hole of the rack with fruit and/or vegetables.

Storing dried food

Before storing the dried food, make sure that they are absolutely dry, and that they have cooled down completely
after the drying process: this is essential for proper storage.

It is also of great importance that dried food is prevented from absorbing humidity during storage. Any storage
tins, glasses or plastic bags should be sealed airtight. The preferred method is the use of an electric heat bag se-
aler to seal the bags containing the dried food. Do not expose dried food to light, but keep them in a dark location.

When the dried food come to be used

Dried fruit and vegetables should be left in lukewarm water (make sure they are entirely covered by water) and
oaked overnight. For soups or sauces, dried vegetables and herbs may be added without soaking them first.
Dried fruit, vegetables and herbs may be used in various ways when preparing food.

For details, please refer to the information available in cook books.

Cleaning and maintenance

Before cleaning the appliance, ensure it is disconnected from the power supply and has cooled down completely.
Do not clean the appliance with water, and do not immerse it in water, but clean it with a slightly damp, lint-free
cloth.

The drying-racks and the lid may be cleaned with a damp cloth, using a mild detergent if necessary. The drying-
racks are dish-washer safe.

Drying times
The drying times listed below are approximate times and depend on the size, consistency and load quantity.
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Type of Preparation Quantity Drying Consisten Proportion
food to be per rack time in cy when of fresh
dried hours dried weight
remaining
Pineapple peel, cutinto ca. 8 mm | 500 g 12-13 very flexible | 25-30%
slices
Apple Pieces ca. 15mm 600 g 7 very 10-15%
thick, or flexible
cut into ca.8 mm slices 6-7
Apricots halve, place cut face 500 g 11-13 flexible 20%
upwards
Bananas peel, halve or quarter 600 g 9-13 flexible 20-25%
Basil, dry whole or cut. - 1,5-2,5 brittle -
Savoury, Rinse, place on
Dill, absorbent surface and
Tarragon, let dry
Parsley,
Rosemary,
Sage,
Chives
Pears whole fruit, (but boil 800 g 25 flexible 20-25%
until tender before
drying),
halve place cut face 600 g 16
upwards
cut into ca.8mm slices | 500 g
Beans before drying boil 400 g 6-7 brittle 15%
whole beans until
tender
Peas shell, blanche briefly 400 g 10 hard 25%
Strawberrie | halve, or 2509 10-16 flexible 20%
S leave whole 5009
Cucumber do not peel, cut into 400 g 8 hard 15%
ca.1 cm slices.
Carrots peel, cutinto ca. 8 mm | 400 g 7 hard 15%
slices
Cherries leave whole 500 g 11-13 leathery 25-30%
Leek halve downwards, cut 500 g 8 brittle 20%
into 6-8 cm long
segments, blanche
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Chillies/ cut into strips, ca.8mm | 400 g 9 flexible 20%
green

pepper

Mushrooms | clean thoroughly, - 3-4 rubbery -

leave smaller
mushrooms whole, cut
bigger ones into strips

Celery remove outer parts, 400 g 7 hard 15%
cutinto 8mm slices,
blanche
Vegetables | Cut carrots, celery, 300 g 6-7 rubbery 10-15%
for soups leek, kohlrabi,

cabbage into thin
slices, blanche

Tomatoes halve, place cut face 400 g 10 flexible 15%
upwards or
cut into ca. 6mm slices | 300 g 8-9 hard 10%

Grapes halve, place cut face 5009 13 very flexible | 20%
upwards

Zucchini Do not peel, cut into 400 g 8 flexible 15%

ca.8 mm slices

Prunes halve, place cut face 500 g 11-13 flexible 20%
upwards

General cooking temperature
Fruit and vegetables 50-65°C
Beef and other general meat 70°C

Technical data
Power 245W
Power supply: 220-240V ~50/60Hz

For any improvement reason, Beper will reserve the right to modify or improve this appliance without
notice.

12
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The European directive 2011/65/EU on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE), requires
that old household electrical appliances must not be disposed of in the normal unsorted municipal
waste stream. Old appliances must be collected separately in order to optimize the recovery and
recycling of the materials they contain, and reduce the impact on human health and the environment.

I The crossed out “wheeled bin” symbol on the product reminds you of your obligation, that when you
dispose of the appliance, it must be separately collected.

GUARANTEE CERTIFICATE

This appliance has been checked in the factory. From the date of original purchase a 24 month guarantee ap-
plies to material and production defects. The purchase receipt and the guarantee certificate must be submitted
together in case of claim to guarantee.

The guarantee is valid only with a guaranty certificate and proof of purchase (fiscal receipt) indicating
the date of purchase and the model of the appliance

For any technical assistance, please contact directly the seller or our head office in order to preserve the applian-
ce’s efficiency and NOT TO void the guarantee. Any intervention on this appliance by non-authorized persons
will automatically void the guarantee.

GUARANTEE CONDITIONS
If the appliance shows defects as a result of faulty material and/or production during the period of guarantee, we
guarantee repair free of charge on condition that:

- The appliance has been used properly and for the purpose for which it has been intended.
- The appliance has not been tampered with, otherwise it is not maintainable.

- The purchase receipt shall be presented.

- The appliance showing a fair wear and tear shall not be covered by this guarantee.

Therefore, any part that could be accidentally broken or having visible signs of use in consumable products
(such as lamps, batteries, heating elements...) the aesthetic parts are excluded from the guarantee, and any
defect whatsoever resulting from non-respect of the rules for use, negligence in usage and/or maintenance of
the appliance, carelessness, wrong or improper installation, damage during transport and any other damage not
attributable the supplier.

For every defect that could not be repaired within the guarantee period, the appliance will be replaced free of
charge.

In any case, if the part to be replaced for defect, breakage or malfunction is an accessory and/or a detachable
part of the product, Beper reserves the right to replace only the very part in question and not the entire product

Contact your distributor in your country or after sales department beper.
E-mail assistenza@beper.com which will forward your enquiries to your distributor.
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Seche-aliments electrique Manuel d’instructions

Lire attentivement les instructions suivantes avant la premiere
utilisation de I'appareil.

Avant et durant I'utilisation de cet appareil il est nécessaire de suivre
précautions élémentaires suivantes.

Aprés avoir enlever 'emballage, s’assurer de I'intégrité de I'appareil.
En cas de doute ne pas utiliser I'appareil et s’adresser a un pro-
fessionnel qualifié. Les éléments d’emballage (sachets plastique,
polystyréne, etc.) ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants,
car potentiellement dangereux.

Il est recommandé de ne pas jeter les éléments d’emballage dans les
déchets ménagers, mais de les déposer dans les centres de traite-
ment des déchets appropriés, en demandant éventuellement conseil
au gérant du centre de sa commune de résidence.

Toujours s’assurer que la tension électrique soit la méme que cel-
le indiquée sur I'étiquette des données techniques et que le réseau
électrique soit compatible avec la puissance de I'appareil.

En cas d’'incompatibilité entre la prise électrique murale et celle de
'appareil faire changer la prise de I'appareil par un professionnel
qualifié. Ce dernier devra s’assurer que la section des cables de la
prise soit adaptée a la puissance absorbée par I'appareil.

Ne jamais tirer sur le cable d’alimentation pour débrancher la prise
électrique.

S’assurer que le cable n’entre pas en contact avec des superficies
chaudes ou coupantes.

Ne pas utiliser I'appareil si le cable d’alimentation est abimé.

Si le cable d’alimentation est endommageé, pour éviter tout risque, il
devra étre substitué par le constructeur, par son service d’assistance
technique ou toute autre personne de méme qualification.

Brancher I'appareil exclusivement sur une prise de courant alterné.
Il est en général déconseiller d’'utiliser des adaptateurs, prises mul-
tiples et/ou rallonges. En cas de nécessité, utiliser seulement des
adaptateurs ou rallonges conformes aux normes de sécurité en vi-
gueur.

Cet appareil ne devra étre utilisé que pour 'usage pour lequel il a été
congu.

Tout autre usage sera considéré comme inapproprié et donc dange-
reux, et engendrera I'annulation de la garantie. Le constructeur ne
peut étre tenu pour responsable en cas de dommages causeés par
une utilisation incorrecte, inappropriée et déraisonnable.
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Pour éviter tout risque d’échauffement il est recommandé de dérouler
entierement le cable d’alimentation et de débrancher I'appareil de la
prise de courant en cas d’inutilisation.

Avant d’effectuer toute opération de nettoyage ou entretien, débran-
cher I'appareil de la prise de courant électrique.

Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau ou d’autres liquides.

Ne pas toucher 'appareil avec les mains et pieds mouillés ou humi-
des.

Ne pas utiliser I'appareil si vous étes pieds nus.

Ne pas laisser I'appareil exposé aux agents atmosphériques comme
la pluie, le soleil ...

Ne pas laisser I'appareil prés d’une source de chaleur (ex. Radiateur)
Ne pas laisser les enfants, les personnes avec des capacités physi-
ques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d’expérience
ou de connaissance technique, utiliser cet appareil sans surveillance
S’assurer que les enfants ne jouent pas avec cet appareil.

Dés lors que I'appareil doit étre détruit, il est recom-
mandé de couper le cable d’alimentation, et de reti-
rer toutes les parties susceptibles de présenter un
quelconque danger, en particulier pour les enfants
qui pourraient utiliser cet appareil comme un jeu.

Importantes consignes de sécurité

Souvenez-vous que les surfaces du boitier chauffent pendant I'em-
ploi.

Ne laissez pas le cable toucher les surfaces chaudes de 'appareil.
Pour éviter dendommager le boitier, abstenez-vous d’installer I'ap-
pareil sur ou a proximité des surfaces chaudes, flammes ou vapeur
inflammable.

Le niveau sonore est inférieur a 70 dB(A).

Ce déshydrateur de fruits a été congu exclusivement pour l'usage
meénager et n’est pas destiné a un usage professionnel.
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Description du produit Fig.A

1. Boitier

2. Cable d’alimentation avec fiche
3. Rateliers de déshydratation

4. Couvercle

5. Interrupteur

6. Thermostat

Avant la premiére utilisation I’appareil

Il est possible, lorsque I'appareil est utilisé pour la premiére fois, qu’une Iégére odeur s’en dégage. Ce phénoméne
est normal et va durer peu de temps. Il serait utile de laisser I'appareil se rechauffer a vide pendant 30 minutes,
en prévoyant une aération suffisante. Nettoyez ensuite soigneusement I'appareil (voir Nettoyage et entretien en
général ci-dessous).

Rateliers de déshydratation
Selon la quantité d’aliments a sécher, il est possible d’utiliser jusqu’a cing rateliers en méme temps.

Généralités

Les aliments ou légumes destinés a la déshydratation doivent étre mars, frais, sains et propres.

Les aliments secs conservent leur saveur et leur valeur nutritive et ne perdent pas leur contenu minéral.
Lorsque vous séchez des fruits, retirez-en toujours le trognon entier, la queue et le noyau (sauf pour les ceri-
ses). N’épluchez pas le fruit avant de le sécher. L'emploi de jus de citron ajouté au processus de déshydratation
empéchera toute altération (c.-a-d. brunissement) du fruit.

Fonctionnement

- La température de fonctionnement est réglable; la température maximale atteinte pendant le fonctionnement
est d’environ 70°C.

- Les fruits ou légumes doivent étre coupés en fins morceaux, de taille et d’épaisseur uniformes.

- Disposez uniformément les aliments a sécher sur chacun des rateliers de déshydratation. Pour assurer la
circulation d’air appropriée, ne permettez pas aux morceaux de se toucher.

- L'utilisation de plusieurs rateliers de déshydratation entrainera une baisse de la température de service, de la
base vers le sommet de I'appareil et, prolongera le délai de déshydratation sur les rateliers supérieurs.

- Reposez le couvercle sur I'appareil, insérez la fiche dans une prise de courant appropriée et allumez I'appareil
(notez I'heure de mise en circuit).

- La position des rateliers de déshydratation peut étre a tout moment modifiée.

Ne mettez pas de fruit ou de legume au-dessus de le trou central des plats en plastique

Entreposage des aliments secs

Avant d’entreposer les aliments secs, vérifiez que ceux-ci sont absolument secs et ont complétement refroidi
apres le processus de déshydratation : ceci est indispensable pour assurer leur bon entreposage.

Il est également trés important d’empécher les aliments secs d’absorber de 'humidité pendant I'entreposage.
Les boites en fer blanc, flacons en verre ou sachets en plastique devraient étre hermétiquement scellés. La mé-
thode la plus appropriée consisterait a utiliser un soude-sac thermoélectrique pour souder les sachets contenant
des aliments secs. N’exposez pas les aliments secs a la lumiére ; entreposez-les plutét dans un endroit obscur.

Utilisation des aliments secs

Les fruits ou légumes secs doivent étre laissés dans de I'eau tiéde (veillez a ce qu’ils soient intégralement im-
mergés) et macérés pendant une nuit. Des fines herbes ou Iégumes secs peuvent étre ajoutés aux potages ou
sauces sans qu'’il soit nécessaire de les faire préalablement macérer.

Les fruits, fines herbes ou légumes secs peuvent étre utilisés de plusieurs fagons dans les préparations alimen-
taires. Les explications détaillées figurent parmi les informations contenues dans vos livres de recettes.

Entretien et nettoyage en général

Assurez-vous, avant tout nettoyage, que 'appareil soit débranché de la source d’alimentation et qu’il soit com-
plétement refroidi.

Abstenez-vous de laver 'appareil avec de I'eau ou de 'immerger dans I'eau; nettoyez-le a l'aide d’un chiffon non
pelucheux, légérement humide.
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Les rateliers de déshydratation et le couvercle pourront étre nettoyés a I'aide d’un chiffon humide et, éventuelle-

ment, d’un léger détergent. Les rateliers de déshydratation sont étudiés pour le lavevaisselle.

Délais de déshydratation

Les délais de déshydratation énumérés ci-dessous sont approximatifs et dépendent de la taille, la consistance

et la quantité de la charge.

Type Péparation Quantité Délai de Consisten | Proportio
d’aliments par déshydrat | ce apres n du poids
a sécher ratelier ation en la frais
heures déshydrat | restant
ation
Ananas Eplucher, couper en 500 g 12-13 Trés 25-30%
tranches d’environ8 souple
mm
Pommes Morceaux d’environ 600 g 7 Trés 10-15%
15 mm d’épaisseur 6-7 souple
ou couper en
tranches d’environ 8
mm
Abricots Couper en deux, 500 g 11-13 Souple 20%
disposer face coupée
dessus
Bananes Eplucher, couper en 600 g 9-13 Souple 20-25%
deux ou en quartiers
BAsilic, Sécher entier ou - 1,5-2,5 fragile -
Aneth coupé. Rincer, poser
odorant, sur une surface
Estragon, absorbante et laisser
Persil, sécher
Romarin
Sauge,
Ciboulette
Poires Fruits entier (mais 800 g 25 Souple 20-25%
bouillir jusqu’a ce qu'il
soit tendre,a vant de
sécher).
Couper en deux, 600 g 16
disposer face coupée
dessus
Couper en tranches 500 g 7
d’environ 8 mm
Haricots Bouillir les haricots 400 g 6-7 fragile 15%
entiers jusqu’a ce
qu’ils soient tendres,
avant de sécher
Petits pois Ecosser, blanchir 400 g 10 Dure 25%
rapidement
Fraises Couper en deux, ou 2509 10-16 Souple 20%
laisser entieres 5009
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Concombr
es

Ne pas éplucher;
couper en tranches
d’environ 1 cm

400 g

Dure

15%

Carottes

Eplucher, couper en
tranches d’environ 8
mm

400 g

Dure

15%

Cerises

Laisser entiéres

500 g

11-13

Coriace

25-30%

Poireau

Couper en deux vers
le pied, couper en
segments d'une
longueur de 6-8 cm,
blanchir

500 g

fragile

20%

Piments/po
ivrons

couper en lamelles
d’environ 8 mm

400 g

Souple

20%

Champigno
ns

Nettoyer
soigneusement;
laisser entiers les
champignons de
petite taille, coupe
ren lamelles les
champignons plus
gros

34

Elastique

Céleri

Oter les branches
externes, couper en
tranches d’environ 8
mm, blanchir

400 g

Dure

15%

Légumes
pour soupe

Couper en tranches
fines, blanchir les
carottes, le céleri, les
poireaux, choux-
raves, choux

300 g

6-7

Elastique

10-15%

Tomates

Couper en deux,
disposer face coupée
dessus, ou

coupe ren tranches
d’environ 6 mm

400 g

300 g

10

8-9

souple

dure

15%

10%

Raisin

Couper en deux,
disposer face coupée
dessus

500 g

13

Tres
souple

20%

Courgettes

Ne pas éplucher,
couper en tranches
d’environ 8 mm

400 g

Souple

15%

Prunes

Couper en deux,
disposer face coupée
dessus

500 g

11-13

Souple

20%
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Temperature de cuisson générale
Fruits et Légumes 50-65 ° C
Boeuf et d’autres viandes 70 ° C

Donnees techniques
Puissance 245W
Alimentation 220-240V ~ 50/60Hz

Dans un soucis d’amélioration permanent Beper se réserve le droit d’apporter des modifications et
améliorations au produit sans aucun préavis.

Le produit en fin de vie doit étre détruit selon les normes en vigueur relatives a I'élimination des
déchets et ne peut étre traité comme simple déchet ménagé.
Le produit doit étre détruit dans un centre d’élimination des déchets adapté ou étre restitué au reven-
deur dans le cas d’une substitution avec un autre produit équivalent neuf.
B e fabricant prendra a sa charge les frais occasionnés pour la destruction du produit selon les termes
de la loi en vigeur.
Le produit est composé de pieces non biodégradables et substances qui peuvent polluer I'environnement si
détruites de fagon inapropriée . Par ailleurs, certaines parties de ces matiéres peuvent étre recyclées évitant ain-
si toute pollution pour I'environnement. Il est de votre et notre devoir de préserver la santé de I'environnement.
Le symbole indique que le produit répond aux normes requises par les nouvelles
directives introduites en faveur de I'environnement (2011/65/EU) et que le produit doit étre détruit de fagon ap-
propriée au terme du cycle de vie.
Si besoin, informez-vous auprés des autorités locales compétentes en matiere d’élimination des déchets de
votre commune.
Toute personne qui ne tiendra pas compte de ces regles d’élimination des déchets indiquées dans ce para-
graphe en répondra selon la loi en vigueur.

CERTIFICAT DE GARANTIE

La garantie d’application est valable pour 24 mois a partir de la date d’achat pour des défauts de matériel ou de
fabrication.

La garantie est valable uniguement en présentant le certificat de garantie et le document d’achat (ticket de
caisse) qui certifie la date d’achat et le nom du modéle de I'appareil acheté

Si l'appareil devrait demander I‘assistance technique s’adresser au vendeur ou auprées de notre siege. Ceci pour
conserver inaltérée | ‘efficacité de votre appareil et pour NON invalider la garantie. Des éventuelles manipula-
tions de I'appareil de la part du personnel non autorisé invalident automatiquement a garantie.

CONDITIONS DE GARANTIE

S’il y a des pannes a cause des défauts de matériel et/ou de fabrication pendant la période de garantie, nous
garantissons la réparation du produit gratuitement.

Elles ne sont pas couvertes de la garantie toutes les parties qui devraient résulter défectueuses a cause de :

a. Dommages de transport ou de chutes accidentelles,

b. Installation erronée ou inadaptation de I'installation électrique,

c. Réparations ou modifications effectuées par un personnel non autorisé,

d. Manque ou incorrect entretien et nettoyage,

e. Produit et/ou parties du produit relevant de l'usure et/ou consommables (ex : lampes piles, lames)

f. Manque d’observation des instructions pour le fonctionnement de I'appareil, négligence dans I'utilisation

La liste indiquée ci-dessus est a titre purement exemplaire et non exhaustif, car la présente garantie est donc
exclue pour toutes les circonstances qui ne peuvent pas dériver des défauts de fabrication de I'appareil.

En outre la garantie est exclue dans tous les cas d’'usage impropre de I'appareil et en cas d’'usage professionnel.
Beper S.R.L. décline chaque responsabilité pour des éventuels dommages qui peuvent directement ou indi-
rectement dériver a des personnes, des choses et des animaux domestiques, en conséquence au non-respect
de toutes les prescriptions indiquées dans le « livret des instructions et des précautions » approprié, en théme
d’installation, d’utilisation et d’entretien de I'appareil.

Le service aprés-vente est effectué par votre revendeur ou par I'importateur/distributeur des produits beper.
Ecrivez un e-mail au assistenza@beper.com pour connaitre le centre service agrée beper le plus proche de
chez vous.
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Allgemeine anleltungen

1. Diese Anleitungen aufmerksam lesen, denn sie geben wichtige
Hinweise zu lhrer eigenen Sicherheit bei Installation, Benutzung und
Service. Sie kdnnen dadurch Stérungen und Unfalle vermeiden, die
u.U. Ihre Sicherheit beeintrachtigen kénnen.

2. Beim Auspacken uberprufen, ob das Gerat unversehrt ist, insbe-
sondere Anschluf3kabel.

3. Im Falls der Kabel ist zerstort, die Reparierung oder die Ersetzung
durfen nur von Fachkrafter durchgefiuihrt warden oder sie kénnen
erhbeliche Gefahren flr den Benutzer entstehen.

4. Vor Gerateanschluld Uberprifen, ob der Netzstrom und die
Schildwerte Ubereinstimmen. Das Gerat kann Schaden erleiden,
wenn einer nicht geeigneten Spannung unterliegt.

5. Bei Nichtubereinstimmung von Geratestecker und Steckdose las-
sen Sie die Steckdose durch einen geeigneten Typ von qualifizier-
tem Fachpersonal ersetzen, das auch uberprtfen soll, ob der Dur-
chschnitt der Steckerkabel der vom Gerat aufgenommenen Leistung
entspricht.

6. Die Benutzung von Palistlicken, Vielfrachsteckdosen und/oder
Verlangerungskabel ist in der Regel nicht ratsam, insbesondere in
Badezimmer oder Duschraum. Mussen diese Teile unbedingt verwen-
det werden, so benutzen Sie nur Einfach-oder Vielfrachpal3stiicke
bzw. Verlangerungskabel, die den geltenden Sicherheitsvorschriften
entsprechen.

Darauf achten, dal die auf dem Einfachpal®} stuck bzw. Verlange-
rungskabel angegebene Stromleistungsgrenze und die auf dem Viel-
fachpalstiick angegebene Hochstleistungsgrenze nicht uberschrit-
ten werden.

7. Gerat bei beschadigtem Anschlultkabel oder Stecker nicht be-
nutzen.

8. Bei Stérung und/oder Fehlbetrieb Gerat ausschalten und nicht
eingreifen. Zur eventuellen Reparatur das Gerat nur zu einer Beper
Vertragsservicestelle bringen und nur den Einsatz von Originaler-
satzteiler, verlangen. Die Nichtbeachtung dieser Anleitungen kann
die Sicherheit des Gerates beeintrachtigen.

9. Gerat nur fUr der vorgesehenen Zweck, einsetzen. Jede andersar-
tige Benutzung ist ungeeignet und deswegen gefahrlich. Fur Scha-
den, die durch unsachgemafe und unvernunftige Handhabung ve-
rursacht werden, wird nicht gehaftet.
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10. Gerat keinesfalls ins Wasser bzw. in andere Flissigkeiten tau-
chen.

11. Gerat nicht in der Nahe von Sprengstoffen, stark brennbaren Ma-
terialien, Gasen oder Flammen bedienen.

12. Gerat nicht von Kindern oder Ungeschickten unbewacht bedie-
nen lassen.

13. Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen und Fufien berih-
ren.

14. Fur absolute Betriebssicherheit nur vorgesehene Zubehorteile
verwenden..

15. Gerat nicht im Duschraum und bei Badewanne oder beim Wa-
schbecken benutzen: die Anwesenheit von Wasser konnte le-
bensgefahrlich sein.

16. Stecker niemals an der Leitung bzw. an dem Gerat aus der
Steckdose ziehen.

17. Das Kabel nicht herabhangen lassen.

18. Gerat nicht den Witterungseinflissen (Regen, Wind, Schnee, Ha-
gen usw.) aussetzen.

19. Bei Nicht benutzen bzw. Reinigen den Geratestecker aus der
Steckdose ziehen.

20. Falls Sie entscheiden, das Gerat nicht mehr zu verwenden,
dann ist es empfehlenswert, das Gerat durch Abschneiden des An-
schluRkabel aul3er Betrieb zu setzen, nachdem der Stecker aus der
Steckdose gezogen wurde. Es wird ferner empfohlen, die Geratetei-
le, die lebensgefahrlich sein kdnnen, aulder Betrieb zu setzen, be-
sonders fur die Kinder, die mit dem Gerat aul’er Gebrauch spielen
konnen.

21. Beim Nichtgebrauch, vor dem Einfigen oder Entnehmen seiner
Bestandteile und vor dem Durchfihrung von Reinigungsarbeiten
muld das Gerat vom Strom abgeschaltet werden.

22. Es wird empfohlen das Gerat sauber zu halten um die o.g.
Funktionsstérungen und Feuer -Gefahr zu vermeiden.

23. Achten Sie darauf, dass alle die das Gerat benutzen, diese Anlei-
tungen lesen.

24. Diese Anleitungen aufbewahren.
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Sicherheitshinweise

Die Gehauseoberflachen sind bei Betrieb heil3.

Die Anschlussleitung darf heilde Gerateteile nicht berlhren.

Das Gerat nicht auf heille Oberflachen (z.B. Herdplatte 0.4.) oder in
der Nahe von offenen Gasflammen abstellen oder benutzen, damit
das Gehause nicht beschadigt wird.

Der Schalldruckpegel ist kleiner als 70dB.

Der Obst-Dorr-Automat ist ein Haushaltsgerat und daher nicht fur
den gewerblichen Betrieb geeignet.

Produktbeschreibung Fig.A
1. Gehause

2. Anschlussleitung

3. Auflageroste

4. Deckel

5. Ein/Aus-Schalter

6. Thermostat

Vor der ersten Inbetriebnahme
Beim ersten Gebrauch kann ein leichter Geruch entstehen, deshalb betreiben Sie das Gerat ca 30 Min. ohne
Inhalt. AnschlieRend das Gerat reinigen (siehe Reinigung und Pflege).

Auflageroste
Je nach Menge des Dorrgutes kénnen zwischen 1 bis 5 Rosten einsetzt werden.

Allgemein

Die zu trocknenden Lebensmittel sollten reif, frisch, sauber und von guter Qualitat sein, da dies das Endergebnis
beeintrachtigt.

Trockene Lebensmittel behalten ihren Geschmack und ihren Nahrwert und verlieren nicht ihren Mineralgehalt.
Wenn Sie Friichte trocknen mussen, entfernen Sie immer den gesamten Kern, den Stiel und den Kern (mit
Ausnahme von Kirschen). Schélen Sie die Friichte nicht, bevor Sie sie trocknen. Die Verwendung von Zitronen-
saft vor dem Trocknungsprozess verhindert die Oxidation (dh das Braunwerden) der Frucht.

Bedienung

Die Temperaturbegrenzung bei eingeschaltetem Gerat liegt bei 70°C.

Schneiden Sie das Doérrgut in gleichmafig grofe und diinne Stiicke.

Jedes Auflagerost moglichst gleichmafig mit Dorrgut belegen, ohne das sich das Dérrgut berihrt, damit die
Luftzirkulation gewahrleistet wird.

Bei Verwendung von mehreren Auflagerosten, vermindert sich die Temperatur nach oben hin (Die Dorrzeit auf
diesen Rosten verlangert sich entsprechend).

Deckel auflegen, den Netzstecker in die Steckdose stecken und das Gerét einschalten (Uhrzeit notieren).

Es kénnen auch die Auflageroste nach Belieben gewechselt werden.

Stellen sie kein obst und keine gemiise tiber dem loch der kunststoffplatte

Lagerung von trockenen Lebensmitteln

Stellen Sie sicher, dass die getrockneten Lebensmittel nach dem Trocknen absolut trocken und vollstandig
abgekuhlt sind, bevor Sie sie lagern. Dies ist fuir eine gute Konservierung unerlasslich.

Es ist auch sehr wichtig zu verhindern, dass trockene Lebensmittel wahrend ihrer Lagerung Feuchtigkeit
aufnehmen. Die Dosen, Glasflaschen oder Plastiktuten, die fir die Lagerung verwendet werden, sollten dicht
verschlossen sein. Die beste Methode ware die Verwendung einer thermoelektrischen Beutelversiegelung zum
Schweillen von Beuteln, die trockene Lebensmittel enthalten. Setzen Sie trockene Lebensmittel keinem Licht
aus. Lass sie lieber im Dunkeln.
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Wenn trockene Lebensmittel verwendet werden

Getrocknetes Obst oder Gemdse sollte in lauwarmem Wasser aufbewahrt werden (stellen Sie sicher, dass sie
vollstandig mit Wasser bedeckt sind) und Uber Nacht einweichen. Zu den Suppen oder Saucen kénnen Sie
Gemise oder getrocknete Krauter hinzufligen, ohne sie vorher zu rehydrieren.

Getrocknetes Obst, Gemuse oder Krauter kdnnen auf verschiedene Arten zur Zubereitung von Speisen verwen-
det werden. Sie finden die Details in Bezug auf die in den Kochbiichern enthaltenen Informationen.

Reinigung und Pflege

Vor der Reinigung den Netzstecker ziehen und das Geréat abkihlen lassen.

Das Gerat nicht ins Wasser tauchen, nur mit feuchtem Tuch reinigen.

Auflageroste und Deckel des Gerates mit angefeuchtetem Tuch (evtl. Unter Beigabe eines Spulmittels) reinigen.
Die Auflageroste sind spllmaschinenfest.

Dorrgut Zubereitung Menge pro | Dorrzeit in | Dorrprobe | Menge des
Auflagerost | Stunden Frischgewicht
es ca.
Ananas schalen, in Scheiben | 500 g 12-13 gut 25-30%
von ca. 8 mm biegsam
schneiden
Apfel dicke Sticke ca. | 600g 7 gut 10-15%
15mm oder in 8mm 6-7 biegsam
Scheiben schneiden
Aprikosen in zwei Halften | 500 g 11-13 biegsam 20%
schneiden, den

Schnitt  mit  der
Vorderseite nach

oben legen

Bananen schalen, halbieren | 600 g 9-13 biegsam 20-25%
oder in Viertel teilen

Basillikum, ganz trocknen oder | - 1,5-2,5 briichig -

Bohnenkrau | schneiden.

t,Dill, Nachspllen, auf

Estragon, eine saugfahige

Petersilie, Unterlage legen und

Rosmarin, trocknen lassen

Salbei,

Schnittlauch

Birnen ganze Frucht (aber | 800 g 25 biegsam 20-25%

vor dem Trocknen
kochen, bis sie zart
ist),

halbieren, 600 g 16

legen Sie den | 500 g 7
Gesichtsschnitt  in
ca. 8 mm dicke
Scheiben.

Bohnen kochen Sie die | 400g 6-7 zerbrechlich | 15%
ganzen Bohnen, bis
sie zart sind, bevor
Sie trocknen
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Erbsen Schale, kurz schalen | 400 g 10 hart 25%
Erdbeeren halbieren oder ganz | 250g 10-16 biegsam 20%
lassen 500g
Gurken Nicht schalen, in ca. | 400 g 8 hart 15%
1 cm groRRe
Scheiben schneiden
Karotten schalen, in Scheiben | 400 g 7 hart 15%
von ca. 8 mm
schneiden
Kirschen ganz verlassen 500 g 11-13 lederartig 25-30%
Lauch zum Fuf hin 500 g 8 zerbrechlich | 20%
halbieren, in 6-8 cm
lange Segmente
schneiden, schélen
Peperoni/Pa | in Streifen | 400 g 9 biegsam 20%
prika schneiden von ca.
8mm
Pilze grundlich  reinigen; | - 3-4 zah -
lassen Sie die
kleineren Pilze ganz,
schneiden Sie die
groReren Pilze in
Streifen
Sellerie Entfernen Sie die | 400 g 7 hart 15%
auleren Zweige,
schneiden Sie sie in
8 mm dicke
Suppengem | In dinne Scheiben | 300 g 6-7 zah 10-15%
use schneiden, Karotten,
Sellerie, Lauch,
Kohlrabi und Kohl
schalen
Tomaten in zwei  Halften | 400 g 10 biegsam 15%
schneiden, die
Schnittflache 10%
aufrichten
oder
in Scheiben von ca. | 300 g 8-9 hart
6mm
Trauben in zwei  Halften | 500 g 13 gut 20%
schneiden, den biegsam
Schnitt  mit  der
Vorderseite nach
oben legen
Zucchini nicht schalen, in | 4009 8 biegsam 15%
Scheiben von ca. 8
mm schneiden
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Zwetschgen | in  zwei  Halften | 500 g 11-13 biegsam 20%
/ Plaumen schneiden, den
Schnitt  mit  der
Vorderseite nach
oben legen

Allgemeine Kochtemperaturen zum Dérren
Obst und Gemuse 50-65°C
Rind und andere Fleischarten 70°C

Technische Daten
Leistung: 245W
Betriebsspannung: 220-240V ~ 50/60Hz

In Hinblick auf eine Verbesserungsperspektive behalt sich Beper das Recht vor, das betreffende Produkt
ohne Voranmeldung zu @ndern bzw. umzubauen.

Die WEEE-Richtlinie (von engl.: Waste Electrical and Electronic Equipment; deutsch: (Elektro- und
Elektronikgerate-Abfall) ist die EG-Richtlinie 2011/65/EU zur Reduktion der zunehmenden Menge
an Elektronikschrott aus nicht mehr benutzten Elektro- und Elektronikgeraten. Ziel ist das Vermei-

den, Verringern sowie umweltvertragliche Entsorgen der zunehmenden Mengen an Elektronikschrott
B yrch eine erweiterte Herstellerverantwortung.

Ihr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
Bringen Sie das Gerat zur Entsorgung zu einer Sammelstelle lhrer Stadt oder Gemeinde.
Elektro- und Elektronikgerate mit folgender Kennzeichnung versehen und durfen nicht mehr Gber Restmiill,

sondern nur noch Uber die 6ffentlichen Entsorgungstrager und anschlieRende Rickgabe an die Hersteller und
Importeure entsorgt werden.
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GARANTIESCHEIN

Die Gewahrleistung gilt 24 Monate ab Kaufdatum fur Material- und Herstellungsfehler.

Die Garantie gilt nur wenn der Garantieschein vom Kaufbeleg (Quittung), mit Kaufdatum und Name des
gekauften Geratemodells, begleitet wird.

Sollte das Gerat einmal technische Unterstlitzung bendtigen, wenden Sie sich bitte an dem Verkaufer oder
an unserem Firmensitz. Dies um die Effizienz des Gerates aufrechtzuerhalten und damit die Garantie NICHT
erlischt. Bei eventuellen Beschadigungen des Gerates durch nicht autorisierte Personen, erlischt die Garantie
automatisch.

GARANTIEBEDINGUNGEN
Sollte es zu Funktionsstérungen aufgrund von Fehlern in Material und / oder Verarbeitung wahrend der Garan-
tiezeit kommen, garantieren wir die Reparatur des Produkts kostenlos.

Alle Teile die nicht durch Garantie gedeckt sind, sind die, die sich als defekt erweisen aufgrund von:

a. Transportschaden oder Stirze,

b. Falscher Installation oder ungeeigneter elektrischer Anlage,

c. Reparaturen oder Anderungen durch nicht autorisierte Personen,

d. Fehlender oder falscher Wartung und Reinigung,

e. Produkt und / oder Teile des Produkts, die dem Verschleify unterliegen und / oder Verbrauchsmaterial (z. B.:
Lampen, Batterien, Klingen) darstellen

f. Nicht befolgen der Gebrauchsanweisungen des Gerates, Fahrlassigkeit oder unvorsichtigem Gebrauch.

Die obige Liste ist beispielhaft und nicht erschopfend, da diese Garantie firr all jene Situationen ausgeschlossen
ist, den keinem Produktionsfehler zuzuweisen sind.

Die Garantie ist auch in allen Fallen von missbrauchlichen Verwendung des Gerates und im Falle vom berufli-
chen Einsatz ausgeschlossen.

Beper Srl Ubernimmt keine Verantwortung fur Schaden, die direkt oder indirekt Personen, Gegenstande und
Haustieren betreffen konnten, als Folge der Nicht-Einhaltung aller in der Broschiire ,Gebrauchsanweisungen
und Warnungen” enthaltenen Anweisungen in Bezug auf Installation, Bedienung und Wartung.

Treten sie bitte in verbindung mit ihren handler in ihrem land oder post sales abteilung von fa. Beper.
E-mail assistenza@beper.com die ihren handler nennen wird
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Advertencias generales
Leer estas instrucciones antes de usar el aparato
Antes y durante el uso del articulo es necesario seguir algunas pre-
cauciones basicas.
Tras haber quitado el embalaje, asegurarse de la integridad del
articulo. En caso de duda, no utilizar el articulo y dirigirse a personal
profesionalmente cualificado.
Los elementos del embalaje (bolsas de plastico, polistirolo, etc.) no
deben dejarse cerca del alcance de los nifios al representar un peli-
gro para ellos.
Se recomienda no tirar junto con los residuos domésticos los ma-
teriales presentes en el embalaje sino depositarlos en centros de
recogida de residuos, solicitando informacién adicional al gestor del
punto de recogida urbano del propio ayuntamiento donde se resida.
Asegurarse siempre de que la tension de la red eléctrica sea igual a
la indicada en la etiqueta de los datos técnicos que y que la instala-
cion sea compatible con la potencia del aparato.
En caso de incompatibilidad entre el enchufe del aparato y la toma
de corriente, sustituir el enchufe por otro por una persona profesio-
nalmente cualificada. En concreto, este ultimo, debera también cor-
roborar que la seccion de cables de presa sea la idonea a la potencia
necesaria para el aparato.
No tirar nunca el cable para desenchufarlo de la corriente eléctrica.
Asegurarse de que el cable no esté en contacto con superficies ca-
lientes o cortantes.
No utilizar el aparato con el cable dafado.
Conectar el aparato exclusivamente a una presa de corriente alterna.
En general, se desaconseja el uso de adaptadores, presas multiples
y prolongadores. Si el uso fuera indispensable, es necesario utilizar
s6lamente adaptadores y prolongadores de acuerdo a las normas
vigentes de seguridad.
Este aparato debera destinarse sdélo al uso para el que ha sido fabri-
cado. Cualquier otro tipo de uso sera considerado inapropiado y, por
lo tanto, peligroso y hara perder la garantia del mismo. El fabricante
no podra ser considerado el responsable de los posibles dafos deri-
vados de usos inadecuados, erroneos e irracionales.
Para evitar sobrecalentamientos peligrosos, se recomienda estirar
totalmente el cable de alimentacion y de desenchufar el enchufe de
la red de alimentacién eléctrica cuando el aparato no esté siendo
utilizado.
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Para evitar calentamientos peligrosos, se recomienda estirar com-
pletamente el cable de alimentacion y desenchufarlo de la red eléc-
trica cuando no esté siendo utilizado.

No introducir nunca el aparato en agua u otros liquidos.

No tocar el aparato con las manos o pies mojados o humedos.

No utilizar el aparato con los pies desnudos.

No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (lluvia, sol,
etc.)

No dejar el aparato cerca de fuente de calor (ej.radiador)

Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluido nifios) con
capacidad fisica, sensorial o mental reducida o personas con falta de
experiencia y conocimiento del aparato salvo que estén controladas
o bien instruidas respecto al uso del propio aparato por parte de la

persona responsable de su seguridad.

Asegurarse de que no ninos no jueguen con el apa-
rato.

Cuando se decida tirar a la basura este aparato, se
recomienda convertirlo en inoperante previamente
cortando el cable de alimentacion.

Se recomienda ademas convertir en indcuas las par-
tes del aparato susceptibles de constituir un proble-
ma, especialmente para los nifios que podrian utili-
zar el aparato para jugar.

Instrucciones importantes de seguridad

Recuerde que las superficies de la carcasa se calientan durante el
uso.

No permita que el cable de conexion se ponga en contacto con su-
perficies calientes.

Para evitar que la carcasa resulte danada, no coloque el electro-
doméstico sobre o cerca de superficies calientes, llamas o vapores
inflamables.

El nivel del sonido no supera 70dB.

Este aparato sélo debe usarse para fines domésticos y no para apli-
caciones comerciales.
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Descripcion del aparato Fig.A
1. Carcasa

2. Cable eléctrico, con enchufe
3. Cestas para el secado

4. Tapa

5. Boton de conexion

6. Termostato

Antes de utilizar el aparato por vez primera

Cuando se encienda el electrodoméstico por vez primera, se podria desprender un ligero olor. Esto es normal
y solo durara un breve periodo de tiempo. Se evitara permitiendo que el aparato se caliente vacio durante 30
minutos, asegurando una ventilacion suficiente. Después limpie el aparato minuciosamente (vea Mantenimento
y Limpieza General abajo).

Canastillas para el secado
Dependiendo de la cantidad de comida que se quiera secar, se pueden usar hasta cinco cestas a la vez.

Informacién general

La comida o verdura que se desee deshidratar debera estar madura, fresca, en buen estado y limpia, esto
afectara el resultado final.

Los alimentos deshidratados mantienen su sabor y valor nutricional, y no pierden su contenido mineral.

Al deshidratar fruta, extraiga siempre todo el corazon, rabos y huesos (a excepcién de las cerezas). No pele la
fruta antes de deshidratarla. La utilizacion de zumo de limén antes del proceso de deshidratacion evita que la
fruta se descolore (por ejemplo, que se vuelva marron).

Funcionamiento

La temperatura es regulable, la temperatura maxima alcanzada durante su funcionamiento es aproximadamen-
te 70°C.

La fruta o verdura a deshidratar debera cortarse en pedazos delgados de tamafio y grosor regular.

Esparza los alimentos a deshidratar homogéneamente en cada una de las cestas para el secado. Para garanti-
zar una adecuada circulacion del aire, asegurese de que los pedazos no estan en contacto uno con otro.
Cuando utilice varias cestas para la deshidratacion, la temperatura de funcionamiento disminuye desde la parte
inferior hacia la parte superior del electrodoméstico; en consecuencia, el tiempo de deshidratacion para las
cestas superiores aumentara.

Vuelva a colocar la tapa del aparato, enchufe el cable en una toma eléctrica compatible y encienda el aparato
(tenga en cuenta la hora de encendido).

La posicién de las cestas puede cambiarse en cualquier momento.

No vas a secar frutas y verduras cerca del hoyo de la cesta para el secado

Conservacion de los alimentos secos

Antes de guardar los alimentos secos, asegurese de que estan totalmente deshidratados, y de que se han en-
friado por completo después del proceso de deshidratacion: esto es esencial para una adecuada conservacion.
Es también muy importante evitar que los alimentos deshidratados absorban humedad durante su conserva-
cion. Cualquier bote, tarro o bolsa de plastico utilizado para la conservacién, debera ser cerrado herméticamen-
te. El método mas aconsejable es la utilizacion de una termoselladora de plastico eléctrica para sellar las bolsas
que contienen los alimentos deshidratados. No exponga los alimentos deshidratados a la luz, sino manténgalos
en un lugar oscuro.

Cuando los alimentos secos van a ser utilizados

La fruta y verdura deshidratada deberan ser puestas en remojo en agua tibia (asegurese de que estan totalmen-
te cubiertas por agua) y mantenidas asi durante toda la noche. Para sopas o salsas, puede afadirse verdura o
hierbas secas sin remojarlas previamente.

La fruta, verdura y hierbas deshidratadas pueden utilizarse de modo diverso para preparar la comida. Para mas
detalles, consulte la informacion ofrecida en los libros de recetas.
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Mantenimiento y limpieza general

Antes de limpiar el aparato, asegurese de que esté desconectado de la red eléctrica y que se haya enfriado por
completo.

No limpie el aparato con agua, ni lo sumerja en agua; limpielo con un pafio sin pelusa ligeramente humedecido.
Las cestas para el y la tapa pueden limpiarse con un pafio humedo, utilizando un detergente suave, si es nece-
sario. Las cestas para el secado pueden ser lavadas en el lavavajillas.

Tiempos de secado
Los tiempos de secado detallados abajo son tiempos aproximados y dependeran del tamafo, consistencia y
cantidad de carga.

Tipo de Preparacion Cantidad Tiemp de Consistenci Proporcioé
alimento a por secado a después n del peso
secar canastilla | en hrs. del secado fresco
restante
Pifa Pelar, cortar en 500 g 12-13 Muy flexible 25-30%
rodajas de unos 8
mm.
Manzanas piezas gruesas 600 g 7 Muy flexible 10-15%
aprox. 15mm, o
cortar en rebanadas 6-7
de 8mm
Albaricoques | cortar por la mitad, 500 g 11-13 Flexible 20%
colocar el corte
hacia arriba
Platanos pelar, cortar por la 600 g 9-13 Flexible 20-25%
mitad o dividir en
cuartos
Albahaca, secar entero o - 1,5-2,5 Quebradiza -
eneldo cortado. Enjuagar,
fragante, colocar sobre una
estragon, superficie
perejil, absorbente y dejar
romero, secar.
salvia,
cebolleta
Peras Fruta entera, (pero 800 g 25 Flexible 20-25%
hervir hasta que
esté tierna, antes de
secar),
cortar por la mitad, 600 g 16
coloque la cara
cortada
en rebanadas de 8 500 g 7
mm aprox.
Frijoles hervir los frijoles 400 g 6-7 Fragil 15%
enteros hasta que
estén tiernos, antes
de secarlos.
Chicharos pele y escaldar 400 g 10 Duro 25%
liegeramente
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Fresas

cortar por la mitad, o
dejarlo entero.

2509
500g

10-16

Flexible

20%

Pepino

no pelar, cortar en
rebanadas de 1 cm
aprox.

400 g

Duro

15%

Zanahorias

pelar, cortar en
rodajas de unos 8
mm.

400 g

Duro

15%

Cerezas

enteras

500 g

11-13

Correoso

25-30%

Puerro

cortar por la mitad
hacia el pie, cortar
en segmentos de 6-
8 cm de largo, pelar

500 g

Fragil

20%

Chiles/
pimientos

cortar en tiras de
aprox. 8mm

400 g

Flexible

20%

Champifiones

limpiar a fondo dejar
los champifiones
mas pequefios
enteros, cortar los
champifiones mas
grandes en tiras

34

Elastico

Apio

quitar las ramas
exteriores, cortar en
rodajas de 8 mm,
pelar

400 g

Duro

15%

Verduras
para sopas

cortar en rodajas
finas, pelar las
zanahorias, el apio,
el puerro, el
colinabo, la col

300 g

Elastico

10-15%

Tomates

cortar por la mitad,
poner la cara
cortada,

o cortar en rodajas
de aprox. 6mm

400 g

300 g

10

8-9

Flexible

Duro

15%

10%

Uvas

cortar por la mitad,
colocar el corte
hacia arriba

500 g

13

Muy flexible

20%

Calabacines

no pelar, cortar en
rodajas de
aproximadamente 8
mm

400 g

Flexible

15%

Ciruelas

cortar por la mitad,
colocar el corte
hacia arriba

500 g

11-13

Flexible

20%
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Temperaturas de coccion en general
Fruta y Verdura 50-65°C
Buey y otros tipos de carne 70°C

Datos tecnicos
Potencia 245W
Alimentacion 220-240V ~ 50/60Hz

En un objetivo de mejora continua, Beper se reserva la capacidad de aportar cambios y mejoras en el
producto sin previo aviso.

Al término de la vida util del aparato, no eliminar como residuo municipal sélido mixto sino eliminarlo

en un centro de recogida especifico colocado en vuestra zona o entregarlo al distribuidor a la hora
_ de comprar un nuevo aparato del mismo tipo y destinado a las mismas funciones. El distribudor se

cargara el costo de eliminacién de los equipos siguendo las normas actuales.
Este procedimiento de recogida separada de los equipos eléctricos y electrénicos se realiza con el propdsito de
una politica del medioambiente comunitaria con objetivos de salvaguardia, defensa y mejoramiento de la cali-
dad del medioambiente y para evitar efectos potenciales en la salud de los seres humanos debido a la presencia
de dentro de estos equipos o0 a un uso inapropiado de los mismos o de algunas de sus partes. Esta Vuestray
nuestra competencia aiudar la defensa del medioambiente.
El simbolo indica que este producto respecta la normativa europea de mdioam biente ( 2011/65/EU) y le re-
cuerda que todos los productos electrénicos y eléctricos deben ser objeto de recogida por separado al finalizar
su ciclo de vida. Para obtener informacién sobre el reciclaje de este producto y dénde encontrar puntos de re-
cogida llame las supuestas autoridades locales. Una eliminacion no correcta de este producto podria conllevar
sanciones.

CERTIFICADO DE GARANTIA

La garantia es valida 24 meses a partir de la fecha de compra para todos los defectos de material o de fabri-
cacion.

La garantia es valida so6lo si presenta el recibo fiscal con la fecha de compra y el nombre del modelo del
aparato comprado.

Si el aparato requiere asistencia, contacte su vendedor o nuestra empresa. Eso para preservar el rendimiento
de su aparato y NO invalidar la garantia. Toda manipulacion del aparato por una persona no autorizada anula
automaticamente la garantia.

CONDICIONES DE GARANTIA

Si aparecen averias a causa de un defecto de material y/o fabricacién durante la garantia garantizamos gratu-
itamente la reparacion del aparato.

No se tienen en cuenta en la garantia todas las partes que sean defectuosas debidas a:

a. Dafos en el transporte o caidas accidentales.

b. Instalacion eléctrica incorrecta y no conforme.

c. Reparaciones o modificaziones realizadas por personal no especializado.

d. Falta o incorrectos limpieza y mantenimiento.

e. Aparato y/o partes del aparato expuestas a deterioro y/o consumo (lamparas, pilas, cuchillas).

f. Falta de cumplimiento de las instrucciones para el funcionamiento del aparato, negligencia en el uso.

Esta lista es simplificada y no completa ya que esta garantia se anula para todas aquellas circunstancias que
no permiten remontar a defectos de fabricacion del aparato.

La garantia se anula en cada caso de uso impropio del aparato y en caso de un uso profesional.

Beper Srl declina toda responsabilidad por cualquier dafio que puede directamente o indirectamente resultar de
personas, cosas o animales domésticos en consecuencia de la falta de cumplimiento de todas las instrucciones
indicadas en este “Manual de Instrucciones y Advertencias” en términos de instalacién, uso y mantenimiento
del aparato.

Contacte con el distribudor de su pais o el departamento de post venta de beper.
Envie un e-mail a assistenza@beper.com y le enviaremos datos de su servicio tecnico en su pais.
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2NMAVTIKEG TTPOEIBOTTOINCEIG ACPAAEING
Mpiv XpnoIPoTTOINCETE TNV OUuoKeurl OIOBACTE TTPOCEKTIKA TIG
TTAPAKATW 0dnyieg XPNOoEwS Kal QUAAETE TIG yIa JEAAOVTIKN XPron.
AlaBAOTE TTPOCEKTIKA TIC TTAPAKATW 0dnyieg, dedopévou 0TI Ba oag
OWOOUV XPNOIKEG TTANPOPOPIES YyIa TNV ACPAAEIO OXETIKA UE TNV
EYKATAOTOON, TN XPRON Kal T ouvThpnon Kal 8a cag Bonbricouv va
ATTOQUYETE ATUXIES Kal TTIBAVA aTuxhuaTa.
AQaipéoTe TN ouokeuaoia Kal BefaiwBeite OTI n ouokeun eival
Aokt pe 1Id1aitepn TTpooox oTo KaAWwdIo TpoYodoaoiag. Ta oToixEia
TNG OUOKEUQOIag (TTAAOTIKEG OAKOUAEG KATT.) Oev TTPETTEl va €ival
TTpoofBdoiya ota TTaIdid, TTPOKEIMEVOU va TTPOPUAaXBoUv aTTd TIG
TTNYEG KIVOUVOU. ZUVIOTATAI VO NV PICETE T OTOIXEIO TG CUOKEUATIOG
O€ OIKIOKA aTToppiduaTa, aAAd va Ta TOTTOBETHOETE OTO KATAAANAO
ONMEIO GUAAOYNG Il KATOOTPOPNAG TWV ATTOPPIMPATWY TOU TUANATOG
KaBapi1dTnTag Tou AfjuUou Cag.
Eav 10 KOaAwdIO Tpo@odoaiag €£xel uTtooTEl CnUIG TTPETTEl va
QVTIKATOOTOOEI ATTd TOV KOTAOKEUQOTH, TOV QVTITIPOOWTIO i atrd
e€ioou €1dIKeEUPEVA ATOUA TTPOG ATTOPUYT KIVOUVOU.
Mpiv ouvdéoete TN ouokeur, PePaiwdeite 611 N Tdon Tou OIKTUOU
QAVTIOTOIXEI OTA OTOIXEIQ TTOU avaypAPovTal OTNV ETIKETA. H ocuokeun
MTTOPEi va KaTtaoTpagei av n Tdon dgv gival CWoTH.
Av 10 @IG dev TaIpIAlel oTNV TTPIa aTTeuBUVBEiTE O€ EIBIKEUUEVO ATOUO
TTPOKEIMEVOU VA QVTIKATAOTAOEI TO BUOUA PE TO KATAAANAO Kal va
Ola0@aAioel OTI TO THAMA KAAWdiwV TNG TTPIfag eival KAaTGAANAo yia
TNV ATTOPPOPNON TNG EVEPYEING TNG OUOKEUNG 0AG.
[evikd, n Xprion Ttpocapuoyéa TTOANATTAWY PBUOPATWY Kal / R
ETTEKTAOEWYV Ogv ouvioTATal. AV gival ammapaitnTo, XPNOIMOTTOIEIOTE
MOVO aTrAG 1 TTOAAATTIAG TTPOCOPHOYEQ Kal ETTEKTACN OUPQWVA
ME TOUG KAVOVEG aOo@PaAgiag TTou IoXUouV, dlao@aAioTe OTI Ta OpIa
I0XUO0G TA OTTOIa €ival ONPEIWPEVA OTOV ATTAG TTPOCAPHUOYEQ KAl OTIG
ETTEKTACEIG KAI N MEYIOTN I0XUG TTOU Eival GNUEIWPEVN OTOV TTOANATTAO
TTPOCapPOYEQ eV UTTEPRaivovTal.
Mnv XPNOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUN AV TO KAAWDIO TPOPODOUiag £XEl
UTTOOTEI {nuia.
Mnv XpNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN PETA ATTO HIA UN OWOTR AEIToupyia.
2€ AUTA TNV TTEPITITWON, ATTEVEPYOTTOINOTE TNV YIA PNV AVOIEel Kal
OTIACEI KOl ETTIKOIVWVAOTE PE éva £E0UCIODOTNHEVO KATACTAMA VIO TNV
ETTIOKEUN TNG CUOKEUNG YIOTI atraitouvTal yvAoIa avTAAAOKTIKA. H un
owaoTA TAPNON TWV O0dNYIWV UTTOPEI va ETTNPEACEI TNV ACQAAEIA TNG
OUOKEUNG 0aG.
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AUTA N CUOKeUN TTPETTEI va TTPOOPICETAI yIa TNV XPAOoN yIa TNV OTToid
KATOOKEUAOTNKE.

KdBe AAAn xprion TTpétmel va Bewpeital wg akatdAAnAn kal Katd
OUVETTEIN ETTIKIVOUVN.

O kaTtaokeuaoTAg Oev PTTOPEl va BewpnBei uTTEUBUVOC YIa TUXOV
nuIEc TTou oeilovTal o€ akaTAAANAN, AavBaouévn r aTTEPIOKETTTN
xpron. H ouokeun auth mpoopiletal MONO IMA OIKIAKH XPHZH.
MNa Tnv TTpooTacia amd nAektpotrAngia, pun BuBiete To KAAWdIO, TO
Buopa r otroiodATTOTE AAAO HEPOG TNG CUOKEUNG O€ VEPO 1] GAAO UYPO.
Mn XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN KOVTA O€ EKPNKTIKEG UAEG, EUPAEKTA
UAIKG, a€pia Kal QAOYEG.

Mnv a@rvete Ta TTaIdId, Ta ATOPA YE AVATINEIA 1] avOPWITTOUG XWPIg
EUTTEIPIA ] TEXVIKN IKAVOTATA VO XENOIYOTIOIOUV Tr) OUOKEUN, €AV
Oev €xouv owoTn emiBAewn. H otevy emmifAewn eival ammapaitnTn
OTav OTTOIadATIOTE CUOKEUN XPNOIMOTToIEiTal ATTO 1] KOVTA € TTaIdIq.
BeBaiwBeite 611 Ta Traidia dev Taidouv e TNV CUOKEUN.

Mn KpaTdTe TN CUOKEUN PE Bpeypéva XéEpia A TTOdIA. Mn KpaTdTe T
OUOKEUN JE YUNVA TTODIQ.

[Moté unv Xpnoiyotroleite GAAa €€apTrAuaTa EKTOG OTTO EKEIVA TTOU
TTpoBAETTovVTal aTTd Beper. H xprion e¢aptnudrwy TTou €V OUVICTWVTAI
atrd TOV KATOOKEUAOTH TNG CUCKEUNG JTTOPEI va TTPOKAAECTOUV KivOUVO
N TPAUPATIONO.

Mnv XPnNOIJOTTOIEITE TNV OUOKEU] OTOV AMECO
TEPIBAAAOVTA XWPO TOU UTTAVIOU, TOU VTOUG | ThG
mIoivag.

MoTté pnv Tpafdre To KOAwWdIO TpoPodoriag yia va
OTTOOUVOECETE TNV OUCKEUN.

BefaiwBeite 611 To KOAWSIO dev KPEPETAI ATIO TNV
aKpn Tou TPaATreGioU N aTré TOV TTAYKO TNG Koudivag

KOl OEV EPXETAI OE ETTOPN HE OEPMUES ETTIPAVEIEG.

Odnyieg Ac@aAeiag
O1 em@aveieg Tou TTEPIBANPATOS YivovTal KAUTEG KATA TN OIGPKEIQ
AeIToupyiag.
Mnv emTPETTETE OTO KAAWDIO VA EQATITETAI OE KAUTEG ETTIPAVEIEG.
Ma va atroQuyeTe (NUIEG OTO TTEPIBANPA, UNV TOTTOBETEITE TN CUCKEUN
TTAvW N KOVTA O¢ €0TiEG BEPUAVONG, AVOIXTEG QWTIEG 1 EUPAEKTA
agpia.
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To emriredo BopuBou dev etrepvd Ta 70dB(A).
H ouokeun €ival yévo yia OIKIOKr Xpron kair dev TTpoopieTal yia

EMTTOPIKOUG OKOTTOUG.

Meprypaen Tou Tpoiovrog Fig.A
1. MepiBAnua

2. KaAwdio Tpogodoaiag pe Buoua
3. Zxapeg amoénpavong

4. Katrdki

5. AiakoTITNG AgiToupyiag

6. OegpuooTdTng

Mpiv Tn pwTn Xprion

‘OTaV XPNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUR YIa TTPWTN POpd, PTTopEi va UTTApEEl pia duodpeaTtn ooun. Eival puaiohoyikd
Kal Ba dlapkéoel yia TTOAU Aiyo. ©a BonbAcel va agroete Tnv &deia cuokeur va BepuavBei yia 30 AeTrtd
£€ao@aAifovTag OTI UTTAPYE! IKAVOTTOINTIKOG £€aepIoUOG. ‘ETTeiTa, KaBapioTe TNV TPOoeKTIKA (BAETTE OTO KEQAAQIO
"KaBapiopodg kal Zuvtipnaon).

Txapeg atmo§npavong
AvdAoya pe TN TTOCOTNTA TOU PaynTOU TToU BEAETE va aTTOENPAVETE, TTOPOUV VO XPNOIYOTTOINBOUV PEXPI 5 BrAKEG
TAUTOXPOVA.

Ievikég NMAnpoopieg

To @aynté 1 Ta epouTa Tou Ba amognpabolv Ba TTPETTEl VO WPIMA, @PECKA, KaBapd Kal KaAAg TToloTNTag,
OIOQOPETIKA UTTOPEI VO ETTNPEACEI TO TEANIKO OTTOTEAECA.

Ta amoénpapéva @aynta diatnpouyv Tn yelon Kai Tn BPETTTIKA Toug agia.

Ortav amonpaivere @poUTa TIAVTA VO OQAIPEITE Ta KOUKOUTOIO (KTOG aTTd Ta Kepdala). Mnv EepAoudileTe
Ta @pouTa TIPIV Ta atmmognpdveTe. XpnoIUOTIOINCTE XUMO AgpovioU TIpIv Tn amogrjpavon. Autd ammoTpETTel TNV
o&eidwon.

Aladikacia

H Beppokpaacia gival pubuifduevn, n péyiotn eivar 70°C.

Ta @pouUTa 1 Aaxavikd TTou Ba atro¢nedaveTte Ba TTPETTEN va €ival KOPUEVA O AETTTA KOPUATIA KAVOVIKOU pEyEBoug
Kal TTaxoug.

ATTAWOTE OpoIdpop@a. MNa KAAUTEPA ATTOTEAEGUATA, PPOVTIOTE TO KOMUATIA VA NV OKOUUTTIAVE PETAEU TOUG.
Otav xpnoiyoTtroleite TTOAEG OXAPEG, N Beppokpaaia AeiToupyiag PEIWVETAI ATTO TO KATW PEPOG OTO AV PEPOG
TNG GUOKEUNG. AVTIOTOIXO, O XPOVOG atrogripavong Twv avw oxapwyv Ba augnoei.

BdATe 10 KOTTAKI, OUVOECTE OTN TTPICA KAl AVOIETE TO BIAKOTITH.

H 8éon Twv oxapwyv evdéxetal va ahAadel avd TrTaoa wpa.

MnV KAGAUTITETE TNV KEVTPIKN TPUTTA TNG OXAPAG HE GPOUTA 1| AaXaVIKA.

Atrolnkeuon Amroénpauévou ®ayntou

[MpoTou amobnkeloeTe ATTOENPAPEVO GaYNTO, BERAIWOEITE OTI Eival ATTOAUTWG OTEYVA KOl £X0UV KPUWOEI EVTEAWG.
AuT6 €ival atrapaitnTo yia TNV opBOr| amodrkeuon.

ZnuavTiké eTTiong gival va pnv Tpapnigel uypacia katd Tnv atmolrikeuon. KaBe kovaépBa f TTAACTIKY) cakoUAa Ba
TIPETTEI VA o@payileTal agpooTeywg. H poTindTepn PEBODOG cival N xpAoN NAEKTPIKAG AEPOOTEYOUG GAKOUAOG
YIO VO OQPAYIOETE TIG CAKOUAEG TTOU TTEPIEXOUV TO aTrognpapévo @ayntd. KpatioTe To HOKPIG atrd TO Gwg Tou
AAIO, O€ OKOTEIVO Kal dpooepd PEPOG.

Xpnon Amoénpauévou ®ayntou

Ta atmognpapéva @pouTa Kal Aaxavikd TTPETTEN va KOAUPBOoUV evTeAWG atrd XAIapd vepod Kal va JOUNIGGouV 6Ao To
Bpddu. MNa xprAon o€ ooUTTEG 1} OAATOEG, eV XPEIAZETAI VO TA JOUAIACETE TTPWTA. A TTEPITOOTEPEG AETITOUEPEIES
d1aBAoTE TO TTAPEXOMEVO BIBAIO CUVTAYWV.
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KaB@apiopog kal Zuvtiapnon

[MpoTtou kabapioeTe TN cuokeur], BeRaiwBdeite OTI gival atroouvOepévn aTrd Tn TTPICA KAl €XEI KQUWOEI EVTEAWG.
Mnv BuBiCeTe Tn cuokeun o€ vepd, aAAd TTAUVTE pe eAa@pwg uypd Travi. O oXApeES Kal TO KATIAKI PTTopolv
va TAUBoUV pe éva eAa@pwg uypd TTavi XPNOoIUOTIOIWVTAG éva ATTIO ATTOPPUTTAVTIKG, €dv XpelddeTal. Eival

KOTAAANAEG yIa TTAUVTHPIO TTIATWV.

Xpovog Atrognpavong
O1 xpdvol TTou avaypd@ovTal TTapakdaTw eival EVOEIKTIKOI Kal eEapTwvTal ammd 1o péyebog, Tn ouaoTacn Kal TNV
ToodTNTa.
Eidog MpoeToipacia Mooétnta | Xpoévog ZooTtaon Avaloyia
TPOWilou ava pagi amonpav | érav TOU
yia ong og | amonpaiv | evatropeiv
atrognpav wWPEG ovTal avTog
on Bdpoug
Avavag =e@houdioTe, koOwTe | 500 g 12-13 oAU 25-30%
og @£TEG 8 mm €UAUYI0TN
MnAAo Kowte KoppdaTia | 600 g 7 [MoAU 10-15%
15mm , 1] péteg 8 mm €UAUYIOTN
6-7
Bepikoka Koyte ota 2, BaAte | 500 g 11-13 EuAUyiotn 20%
v KOMMEVN
EM@PAVEID  TTPOG T
Tavw
Mrravéveg Ze@houdioTe, koOwTe | 600 g 9-13 EuAUyioTn 20-25%
o€ 2 | o€ 4 KOPUATIO
BoiAikog, AmoénpdveTe - 1,5-2,5 EUBpauotn | -
BpouyTl, OAOKANpa n o}
avnoéog, KOMMATIO.
€0TpaYKOV, | =€TTAUVETE, OTTAWOTE
paivtaveg, | Ta o€ Hia
SevTpoAifa | aTToppo@nTIKA
Vo, ETTIPAVEIQ KOl QQrOTE
@aoKOUNAO | Ta va OTEYVWOOUV
OXoIvVOTTpa
0o
AxAadia OA6kAnpa  @pouTa, | 800 g 25 EuAUyioTn 20-25%
(aAAG BpdaTe péxpl va
yivouv TPUQPEPQ),
KOYTE oTa 2, | 600g 16
TOTTOBETAOTE ™mv
KOpHEVN  ETTIQAVEIQ
TTPOG Ta TTAVW,
KOWTE O€ PETEG 8mm 500 g 7
dacodhia Mpotou Ta | 4009 6-7 EUBpauotn | 15%
amoénpavete, BpdoTte
uéxpl  va  yivouv
TPUQEPA
Apakdg =e@pAoudioTe 400 g 10 2KAnpnA 25%
eAOPPWG
Dpdouleg Kéyrte ata 2 ) apriote | 250g 10-16 EuAUyiotn 20%
TIG OAOKANPEG 5009
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Ayyoupi Kowte oe @éteg 1 cm | 400 g 8 2kAnpn 15%
Xwpis va EepAoudioTe
Kapoéta =e@AoudioTe kal | 400 g 7 2kAnpn 15%
KOWTE O€ PETEG 8 mm
Kepdoia AonoTe Ta 0AdKAnpa 500 g 11-13 Tpaxia 25-30%
Mpdoo Kéwrte og koppdma 6- | 500 g 8 EUBpauotn | 20%
8cm
ToiNi / | Koyte o€ Awpideg | 400 g 9 EuAUyioTn 20%
TIPACIVEG 8mm
TTTTEPIEG
Mavitdpia KaBapioTte - 3-4 AaoTixwtn | -
OXOAOOTIKG,  aprjoTe
Ta MIKPOTEPT
davitdpia  0AdKANPQ,
KOWTE Ta peyaAUuTepa
ge Awpideg
ZéNepl AopaipéaTe Ta | 4009 7 >kAnpn 15%
€CWTEPIKA  TUAMATA,
KOWTE O€ KOMUMATI
8mm
Aaxavika Koéwte oe Aemrrég | 300 g 6-7 NaGTIXWTNA 10-15%
yla oouTra PETEG (KapOTa, GEAEP!,
Adaxavo, TTpaco K.a.)
NToudaTEG Kowre ota 2 , | 400g 10 EuAUyioTn 15%
TOTTOBETHOTE v
Koppévn  emipdveia | 300 g 8-9 >kAnpn 10%
Tpog Ta  TAvw A
KOWTE o€ PETEG BMmM
>TapUAia Kéyte oma 2 , | 500g 13 oAU 20%
TOTTOBETHOTE ™mv €UAUYIOTN
KOMMEVN  ETTIQAVEIT
TTPOG TA TTAVW
KoAokuBdk | Mnv gepMoudiCete, | 400 g 8 EuAUyioTn 15%
a KOWTE O€ PETEG 8 mm
Aapdoknv Kéyre oma 2 , | 500g 11-13 EuAUyioTn 20%
a TOTTOOETHOTE v
KOUMEVN  €MIQAVEIR
TTPOG Ta TTAVW
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Fevikég OgpuoKkpacieg
dpouta kal Aaxavikd: 50-65°C
Bodivé kai dAAa kpéata: 70°C

Texvikd XapaKTnpIoTIKA
loxug 245W
Power supply: 220-240V ~50/60Hz

Ma omoloucdnTroTe Adyoug BeAtiwong, n Beper diarnpei To Sikaiwpa va TPOTTOTTOINCEl | va BEATIWOEI
TO TTPOIOV XWPig Kapia e1dotroinon.

H Eupwtaik Odnyia 2011/65/EU oxeTikd pe 1o amméBANTa €10WV NAEKTPIKOU KAl NAEKTPOVIKOU
€EOTTAIGHOU, TTPOBAETTEI OTI TTOAQIEG OIKIOKEG NAEKTPIKEG CUOKEUEG DEV TTPETTEI VA ATTOPPITITOVTAI Padi
JE Ta UTTOAOITTO a0TIKG aTTORANTA. O1 TTAAIEG CUOKEUEG TTPETTEI VO CUAAEYOVTAI XWPIOTA, TTPOKEIUEVOU
va BeATioToTToINBEl N AVAKTNON Kal aVOKUKAWGN TwV UAIKWY TTOU TTEPIEXOUV, KABWG KAl TN YEIwan Twv

B STTTWoEwV oTnv avBpwivn uyeia kai To TepIBaAAov. To aupBolo diaypappévo “doxeio atmoBARTWV”
aTo TTpoidv uTTevBUpIlel O Oag TNV UTTOXPEWOT) 00G, TTWG OTav £TTIOUEITE va TTETALETE TN OUCKEUN,
TIPETTEI va GUAAEYETaI EEXWPIOTA.

OPOI EFT'YHZHZ

AyattnTé/f TTEAGTN,

>0G euxapIoTOUPE TTOU ayOPAaoaTe auTd TO TTPOIOV. Z€ TTEPITITWON TTOU TO TTPOIOV TToU SINBETETE aTTAITE! Service
Bdoel eyydnong, ETTIKOIVWVIOTE PE TO KEVTPIKO Service Jag.

Ma TNV aTrouyr TNG GOKOTING avaoTATwonNG, 0ag GUHBoUAEUoUE va S1aBACETE TIPOCEKTIKA Ta EYXEIPIdIa XPAOTN
TIPIV VO ETTIKOIVWVIOETE UE TO Service Yag.

Ta 1TpoidvTa KAAUTITOVTAI PE £yyUnon £vavTl OTTOIOUSNTIOTE KATAOKEUAOTIKOU EAATTWHATOG yia 2 xpovia atréd Tnv
nuepopnvia TG apxikng ayopdg. Edv kartd tn didpkeia autrg TnG TTEPIGBOU TO TTPOIOV aTTodEIXOEI EAATTWHATIKO
Aoyw akataAANAGTNTOG UAIKOU A TTOIOTNTAG EPYOTiag, To KEVTPIKS service Ba emdlopBwael i Ba avTIKATaoTHCEl
(kaT@ TNV ATTOKAEIOTIKY TOU Kpion) To TTPOiov BACEl TwV Opiwv KAl ocuVONKWY TTou opifovTal Mo KATW, XWPIg
XPEWON yIa TNV EPYaACia Kal To AVTAAAQKTIKA:

1. H eyylnon 1ox0el uttd Tnv TPoUTrédBean OTI TO TTPOIGV XPNOIKOTIOIEITAI KOl CUVTNPEITAI CUPQWVA PE TIG 0dnyieg
TNG KATOOKEUAOTIKAG ETAIPEING.

1. H gyyunon mapéxeTtal yévo pe TNV TTPOOKOMION TOU TTPOIOVTOG padi PE TO apXIKO TIHOAGYIO 1) Thv aTrédeIgn
ayopdg, 61mou Ba dnAwveTal N nuepoUnvia ayopdg Kal o TUTTOG TOU TTPOIOVTOG.

2. H eyylunon dev Ba ioxUoel o€ TTEPITITWON :

Znpiog TTou TTpokaAeiTal Adyw KOKAG XPAonG cupTrepIAauBavopévng, evOEIKTIKA, TNG PN XPonNg Tou TTPoidvTog
ylO TO OKOTTO YIQ TOV OTTOi0 TTPOO0PIZeTal 1) CUPPWVA PE TIG 0dnyieg XPrOTN TTOU apopolv Tn CwaoTr XPpAon Kai
ouvTApNon, Kabwg Kal TG £yKatdaTacng A XPriong Tou TTPOoIdVTOG Xwpig va TnpouvTal Ta IoXUovTa TTPOTUTTIa
Q0@AAEIOG OTN XWPa TTOU XPNOIYOTIOIEITAl.

Znpiog TToU TTPOKOAEITal Adyw aTUXNUATWY, CUPTTEPIAGUBAVOPEVWY, EVOEIKTIKA, Kepauvou, USATOG, TTUPOG,
KaTayxpnong f auéAeiag.

MeTaTpoTTig, TTAPAPOPPWONG, UN duvaTdTNTAg avAYVWONG 1 apaipecong Tou JOVTEAOU ) TOu a€IpiokoU aplfpou
atré TO TPOIOV. Znuiag TTou TTPOKAAEITal aTTO £TMOI0POWOEIG i PUBUICEIG TTOU €XOUV TTPAYHATOTTOINGEI ATTO YN
e¢oualodoTnuéva GTopa N ETaIPEiEG service.

EAaTTwpdtwy o€ 0110108MTTOTE CUCTNUA PE TO OTTOI0 £XEI EVOTTOINGEI I} XPNOIUOTIOIEITAI TO TTPOIOV.

EmikoivwvnoTe pe Tov €1MIoNPOo diavouea TnG beper oTnv xwpa 0ag f} me To TUNPA UTTooTNPIENG TNG beper aTo

e-mail assistenza@beper.com
To oTro10 Ba TTPOWBONCEI TO AITNUA COG GTOV ETTIONMO dlavouea TnG beper TG xwpag oag.
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Instructiuni generale privind siguranta

Cititi cu atentie instructiunile de folosire inainte de prima folosi-
re a aparatului.

Cititi cu atentie urmatoarele instructiuni, deoarece ele va ofera
informatii utile de siguranta in legatura cu instalarea, folosirea si
mtretmerea si va ajuta sa evitati posibilele accidente.

Indepartatl ambalajul Si a5|gurat| va, ca aparatul este intact, acordand
atentie speC|aIa cablului de curent. Ambalajul contine (pungl de pla-
stic, pollstlren etc.) nu au voie sa fie accesibile pentru copii, pentru
a-i feri de sursele de pericol.

Se recomanda sa nu aruncati aceste ambalaje in gunoiul menajer,
insa ele se pot transporta la centrol de colectare din apropiere sau
cerand informatii la primarie.

Inainte de conectarea aparatului asigurati-va ca tensiunea retelei co-
respunde cu cea trecuta pe placuta aparatului.

In cazul in care stecherul nu este potrivit pentru priza dvs, acesta
trebuie Tnlocuit cu altul potrivit de un personal calificat autorizat spe-
cializat, care ar trebui sa se asigure, ca sectiunea stecherului cablului
este potrivit pentru tensiunea aparatului dvs.

Pentru a scoate stecherul din priza nu trageti niciodata de cablu, doar
de stecher.

Trebuie sa va asigurati ca niciodata nu intra cablul in contact cu
suprafete fierbinti sau ascutite.

Nu folosm aparatul daca cablul de curent este deteriorat. In cazul
unei deteriorari, acesta trebuie nlocuit de producator, de un agent
service sau orice alts persoana asemanatoare calificata autorizata
pentru evitarea unui pericol.

Doar conectati aparatul la curent alternativ.

in general nu este recomandatd folosirea prizelor multiple si/sau
prelungitoarelor; daca totusi folosirea lor este necesara, folosm va
rugam adaptoare simple sau multiple n conformitate cu regullle de
siguranta in vigoare si limita maxima de putere trecuta pe adaptorul
multiplu sa nu fie depaS|ta

Acest aparat poate fi folosit numai pentru scopul pentru care a fost
creat.

Orice alta folosire se considera a fi improprie si de asemenea
periculoasa. Producatorul nu poate fi responsabil pentru niciun fel
de deteriorare a aparatului aparuta in urma folosirii improprii, gresite
sau neatenta.
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Pentru a evita orice risc de incalzire, se recomanda sa derulati com-
plet cablul de retea si sa scoateti stecherul din priza cand nu il folositi.
Inainte de curatare scoatetl stecherul din priza.

Pentru protectle impotriva electrocutarii, nu cufundati cablul, stecherul
sau orice alta parte a aparatului in apa sau alte lichide.

Nu tineti aparatul cu méainile sau picioarele ude.

Nu tineti aparatul cand sunteti in picioarele goale.

Nu expuneti aparatul fenomenelor naturii cum sunt ploaia, vantul,
ninsoarea.

Nu folositi aparatul langa materiale explozive, inflamabile, gaze,
flacari, incalzitoare.

Nu permiteti copiilor, persoanelor cu dizabilitati sau oricarei persoa-
ne fara experienta sau abilitate tehnica sa foloseasca aparatul daca
nu sunt supravegheati corespunzator. Este necesara supravegherea
atenta cand aparatul este folosit langa sau de copii.

Asigurati-va, ca al dvs copil nu se joaca cu aparatul.
In cazul in care decideti sa nu mai folositi vreodata
aparatul, faceti-l ireparabil taind cablul de curent
dupa scoaterea stecherului din priza.

Deci toate partile periculoase ale aparatului trebuie
sa fie facute ireparabile, in special pentru copiii care
s-ar putea juca cu aparatul.

Instructiuni importante legate de siguranta

Tineti minte ca suprafata carcasei devine fierbinte in timpul folosirii.
Nu lasati cablul de curent sa atinga suprafete fierbinti.

Pentru a preveni carcasa de la deteriorare, nu puneti aparatul pe sau
langa suprafete fierbinti, flacari deschise sau vapori inflamabile.
Nivelul zgomotului nu depaseste 70dB.

Deshidratorul de fructe este destinat uzului casnic si nu este potrivit
pentru uz comercial.

Descrierea produsului Fig.A
1. Carcasa

2. Cablu de curent cu stecher

3. Rafturi pentru deshidratare

4. Capac

5. Comutator de pornire/oprire
6. Termostat
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Prima utilizare

Cand aparatul este pornit pentru prima data, se poate emite un miros usor. Acest lucru este normal si va dura
doar foarte putin. Acesta va ajuta incalzirea aparatului gol pentru 30 minute, asigurand suficienta ventilatie. Apoi
curatati unitatea temeinic (vezi capitolul ,Curatare si intretinere” mai jos).

Rafturile pentru deshidratare
In functie de cantitatea alimentelor ce urmeaza a fi deshidratate, simultan pot fi folosite pana la cinci rafturi.

Informatii generale

Alimentele de deshidratat ar trebui sa fie coapte, proaspete, curate si de buna calitate, deoarece acesta va
afecta rezultatul final.

Alimentele deshidratate Tsi pastreaza gustul si valoarea nutritiva si nu Tsi pierd continutul mineral.

Cand deshidratati fructe, indepartati intotdeauna tot miezul, tulpinile si pietrele (cu exceptia cireselor). Nu decojiti
fructul Tnainte de deshidratare. Folosirea sucului de laméaie inainte de procesul de deshidratere previne oxidarea
fructului (de ex. devine maro).

Functionare

Temperatura este ajustabild, temperatura maxima atinsa in timpul functionarii este ca. 70°C.

Fructele sau legumele ce urmeaza a fi deshidratate ar trebui taiate in bucati de marime si grosime asemanatoare.
Distribuiti alimentele ce urmeaza a fi deshidratate in mod uniform pe fiecare raft pentru deshidratare. Pentru a
asigura circulatia corespunzatoare a aerului, asigurati-va ca bucatile nu se ating intre ele.

Cand folositi mai multe rafturi pentru deshidratare, temperatura de functionare scade din partea de jos in partea
de sus a aparatului;

n consecinta, timpul de deshidratare pe rafturile superioare va creste.

Puneti capacul pe unitate, inserati stecherul intr-o priza potrivita si porniti unitatea (se sugereaza sa notati timpul
pornirii).

Pozitia rafturilor pentru deshidratere poate fi modificata oricand.

Nu acoperiti orificiul central al raftului cu fructe si/sau legume.

Depozitarea alimentelor deshidratate

Inainte de depozitarea alimentelor deshidratate, asigurati-va ca sunt complet deshidratate, si ca s-au racit com-
plet dupa procesul de deshidratare: acesta este esential pentru depozitarea corespunzatoare.

Este de asemenea foarte important ca in cazul alimentelor deshidratate s& se previna absorbtia umiditatii in
timpul depozitarii. Orice cutii de depozitare, sticle sau pungi de plastic ar trebui inchise etans. Metoda preferata
este folosirea unui dispozitiv electric de sigilare prin caldura pentru sigilarea pungilor care contin alimente deshi-
dratate. Nu expuneti alimentele deshidratate la luming, ci tineti-le ntr-un loc intunecos.

Cand alimentele deshidratate urmeaza sa fie folosite

Fructele si legumele deshidratate ar trebui puse in apa calduta (asigurati-va ca sunt complet acoperite de apa)
si lasate peste noapte. Pentru supe sau sosuri, legumele deshidratate si ierburile pot fi adaugate fara a le lasa
intai sa absoarbe apa.

Cand preparati mancare, fructele, legumele si ierburile deshidratate pot fi folosite in multe feluri.

Pentru detalii va rugam sa consultati informatiile disponibile in cartile de bucate.

Curatare si intretinere

Tnainte de curatarea aparatului, asigurati-vé ca este deconectat de la alimentarea cu curent si s-a récit complet.
Nu curétati aparatul cu apa si nu il cufundati in apa, ci curétati-l cu un prosop usor umed, fard scame.

Rafturile pentru deshidratare si capacul pot fi curatate cu un prosop umed, folosind un detergent de vase bland,
daca este necesar. Rafturile pentru deshidrator sunt lavabile in magina de spalat vase.

Timpurile pentru deshidratare

Timpurile pentru deshidratare listate mai jos sunt aproximative si depind de marimea, consistenta si cantitatea
de incarcare.
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Tip de Preparare Cantitate Timp de Consisten | Proportia
aliment ce pe raft deshidrata | ta cand greutatii
urmeaza a re in ore sunt proaspete
fi deshidrata | ramase
deshidrata te
t
Ananas Decajiti, taiati felii de 500 g 12-13 foarte 25-30%
ca. 8 cm flexibil
Mere Bucati ca. 15mm 600 g 7 foarte 10-15%
groase, sau taiati-le flexibil
felii ca.8 mm 6-7
Caise Injumatatiti-le, puneti- | 500 g 11-13 flexibil 20%
le cu partea taiata in
sus
Banane Decajiti-le, 600 g 9-13 flexibil 20-25%

injumatatiti-le sau
taiati-le in patru

Busuioc, Deshidratati-le intregi | - 1,5-2,5 fragil -
cimbru, sau taiati-le.

marar, Rinse, place on

tarhon, absorbent surface

patrunjel, and let dry

rozmarin,

salvie,

arpagic

Pere Fruct intreg, (insa 800 g 25 flexibil 20-25%

fierbeti-le pana devin
fragede inainte de
deshidratare),

Tnjumatatiti-le, 600 g 16
puneti-le cu partea
taiata in sus,
taiati-le felii de ca. 8 500 g 7
mm
Fasole Tnainte de 400 g 6-7 fragil 15%

deshidratare fierbeti
fasolea intreaga pana
devine frageda

Mazare Scoateti-le din 400 g 10 tare 25%
pastaie, blansati-le
pentru scurt timp

Capsuni Tnjumatétiti-le sau 2509 10-16 flexibil 20%
lasati-le intregi 500g

Castraveti Nu decaoijiti, taiati felii 400 g 8 tare 15%
de ca.1 cm.

Morcovi Decojiti, taiati felide | 400 g 7 tare 15%
ca. 8 mm

Cirese Lasati-le intregi 500 g 11-13 tare 25-30%
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Praz

Tnjumatétiti-le in lung,
taiati-le in segmente
lungi de 6-8 cm,
blansati-le

500 g

fragil

20%

Chilli/ piper
verde

Taiati-le fasii de ca.
8mm

400 g

flexibil

20%

Ciuperci

Curatati temeinic,
lasati ciupercile mai
mici intregi, iar cele
care sunt mai mari
taiati-le fasii

cauciucat

Telina

Indepartati partea
exterioara, taiati-o
felii de 8 mm,
blansati-o

400 g

tare

15%

Legume
pentru
supe

Taiati morcovii, telina,
prazul, gulia, varza in
felii subtiri, blansati-le

300 g

6-7

cauciucat

10-15%

Rosii

Tnjumatatiti-le, puneti-
le cu partea taiata in
sus,

sau taiati-le felii de
ca.6emm

400 g

300 g

10

flexibil

tare

15%

10%

Struguri

Tnjumatétiti-le, puneti-
le cu partea taiata in
sus

500 g

foarte
flexibil

20%

Zucchini

Nu decajiti, taiati felii
de ca8 mm

400 g

flexibil

15%

Prune
uscate

Tnjumatatiti-le, puneti-
le cu partea taiata in
sus

500 g

11-13

flexibil

20%
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Temperatura generala pentru gatire
Fructe si legume 50-65°C
Vita si alte tipuri de carne 70°C

Date tehnice
Putere: 245W
Alimentare: 220-240V ~50/60Hz

Din motive de imbunatatire Beper isi rezerva dreptul de a modifica sau imbunatati produsul fara nicio
notificare.

Directiva Europeana 2011/65/EU privind Deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE),
pretinde ca electrocasnicele sa nu pot fi scoase din uz prin deseurile normale nesortate. Aparatele
vechi trebuie colectate separat pentru a optimiza restabilirea si reciclarea materialelor pe care le
contine si pentru a reduce impactul asupra sanatatii umane si asupra mediului. Simbolul tomberonului

. roti barat de pe produs va aminteste de obligatia dvs referitoare la scoaterea din uz a unui aparat,
si anume ca acesta trebuie colectat separat.

CERTIFICAT DE GARANTIE

Acest aparat a fost verificat in fabrica. De la data achizitionarii originale se aplica o garantie de 24 luni la material
si defecte de productie. Bonul fiscal trebuie predat impreuna cu certificatul de garantie in cazul unei reclamatii.
Garantia este valabila numai cu un certificat de garantie si bon fiscal pe care apare data achizitionarii si modelul
aparatului.

Pentru orice asistenta tehnica, va rugam contactati direct vanzatorul sau sediul nostru central pentru a pastra
eficienta aparatului si pentru a NU anula garantia.

CONDITII DE GARANTIE
Daca aparatul prezinta defectiuni ale materialelor defecte si/sau productie in timpul perioadei de garantie, noi va
garantam reparatia gratuita in conditiile in care:

- Aparatul a fost folosit corespunzator si conform scopului pentru care a fost creat.
- Aparatul nu a fost modificat.

- Bonul fiscal trebuie prezentat.

- Uzura normala si excesivp nu face obiectul garantiei.

De aceea orice parte care ar putea fi rupta accidental sau prezinta semne vizibile de uzura la produsele con-
sumabile (precum la Iampi, baterii, elemente de incalzire ...) partile estetice sunt excluse din garantie si orice
defect rezultat din nerespectarea regulilor privind utilizarea, neglijenta in folosire si/sau intretinerea aparatului,
nepasare, greseala sau instalare improprie, deteriorare in timpul transportului si orice alta deteriorare neatribu-
tabile pentru furnizor.

Pentru orice defectiune care nu poate fi reparata in perioada de garantie, aparatul va fi inlocuit gratuit. Tn orice
caz, daca partea care trebuie inlocuita din cauza defectiunilor, ruperii sau functionarii eronate este un accesoriu
si/sau o parte detasabila a produsului, Beper isi rezerva dreptul de a inlocui numai partea defectata si nu intreg
produsul.

Chiar si dupa expirarea garantiei acordam intotdeauna atentie reparatiilor aparatelor defectate. Pentru suport
tehnic si/sau reparatii dupa perioada de garantie ne puteti contacta direct la adresa de mai jos:

Contactati distribuitorul din tara dvs. Sau departamentul de vanzari beper.

E-mail assistenza@beper.com care va trimite mai departe ancheta la distribuitorul dvs.
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VsSeobecné bezpecnostnl informace
Pfed prvnim pouzitim zafizeni si pozorné prectete tyto pokyny.
Prectete si peclive nasledujici pokyny, protoze vam poskytuji uziteCne
bezpe&nostni informace o instalaci, pouzivani a udrzbé a pomohou
vam vyhnout se chybam a moZnym nehodam.
Odstrarite ochranny obal a ujistéte se, Ze je spotfebi¢ neporuseny.
Prvky baleni (plastové sacky, polystyren, atd.) by se neméli dostat
k détem, mohou byt pro né nebezpecné.
Obalovy material odevzdejte ve sbérném dvofe nebo ulozte na
misto ur€ené obci pro sbér tfidéného odpadu. Timto mistem jsou
vétSinou sbérné kontejnery.
Pfred pfipojenim zafizeni se ujistéte, ze napéti v zasuvce odpovida
napéti uvedenému na vyrobku. Zafizeni mize byt poSkozeno, pokud
si napéti neodpovida.
Pokud zastrCka nepasuje do vaSi zasuvky, nechte si ji vyménit za
jinou kvalifikovanym pracovnikem, ktery také zkontroluje, jestli jsou
vaSe zasuvky vhodné k napajeni tohoto pristroje.
Neodpojujte spotfebiC od zasuvky tahem za sitovy kabel, hrozi
nebezpeci poSkozeni sitového kabelu Ci zasuvky. Kabel odpojujte od
zasuvky tahem za vidlici sitového kabelu.
Nepokladejte sitovy kabel spotrebice v blizkosti horkych ploch, nebo
pres ostré predmeéty.
Dbejte na to, aby sitovy kabel nevisel prfes okraj pracovni plochy,
protoze to mize vést k nehodam, napf. za néj mohou zatahnout malé
déti.
Nepouzivejte pfistroj s poSkozenym sitovym kabelem. Je-li pfivodni
vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi byt vyménéno vyrobcem,
jeho servisem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se pfedeslo
ohrozeni.
Pristroj pfipojujte pouze na stfidavy proud s napétim podle typového
Stitku.
V pfipadé pouziti prodluzovacich kabell musi byt tyto kabely vhodné
pro napajeni zafizeni, aby nedoSlo k ohrozeni obsluhy a byla
zabezpecena bezpecnost prostfedi, ve kterém je pristroj pouzivan.
Nevhodné prodluzovaci kabely mohou zpusobit provozni anomalie.
Tento pfistroj je ur€en pouze pro jeho zvlastni ucel. Jakékoliv jiné
pouZziti je povazovano za nevhodné a tedy nebezpecné. Vyrobce
nemuze bytzodpovédny za jakékoliv Skody vyplyvaijici z nespravného,
Spatného Ci neopatrného pouziti. Toto zafizeni je urCeno pouze pro
domaci potrebu.
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Abyste predesli riziku vzniceni, uplné rozmotejte pfivodni Sndru a
také vypojte spotiebiC ze zasuvky, pokud jej nepouzivate.

Po pouziti a pfed Cisténim vyrobek vzdy vypojte ze zasuvky.

Pro ochranu proti urazu elektrickym proudem nedavejte a nepok-
ladajte kabel nebo jiné €asti pfistroje do vody nebo jinych tekutin.
Nedotykejte se pristroje mokryma rukama nebo nohama.
Nevystavujte pfistroj pasobeni atmosférickych vlivli jako napf. dést,
vitr nebo snih.

Nepouzivejte pfistroj v blizkosti vybusnin, vysoce hoflavych materiald,
plynu, hoficich plamenud nebo ohfivacu.

Tento spotfebi¢ neni ur€en pro osoby (v€etné déti) se snizenou
fyzickou, smyslovou nebo mentalni schopnosti nebo osobam s
omezenymi zkuSenostmi a znalostmi, pokud nad nimi neni veden
odborny dohled nebo podany instrukce zahrnujici pouziti tohoto
spotiebiCe osobou odpovédnou za jejich bezpecnost. Zvlastni dohled
je vyzadovan, pokud je pfistroj pouzivan v blizkosti déti nebo pfimo
ditétem.

Pokud se rozhodnete pristroj dale nevyuzivat,
odpojte jej od napéti a prefiznéte napajeci kabel, aby
se pristroj stal nefunkénim. U¢inte také nefunkénimi
nebezpecné casti vyrobku, zejména kvili détem,
které si mohou s vyrobkem hrat.

Dulezité bezpe¢nostni pokyny

Nezapomerite, Ze se povrch pfistroje b&€hem pouzivani zahfiva.
Nedovolte, aby se napajeci kabel dotykal horkych povrcha.

Aby nedoslo k poskozeni téla pfistroje, neumistujte pfistroj na horké
povrchy nebo v blizkosti hoflavych povrchi, otevieného plamene
nebo hoflavych vyparu.

Hlucnost nepfesahuje 70 dB (A).

SuSicka na ovoce je urCena pouze pro domaci pouziti a nikoli pro
komercni pouZiti.

Popis produktu Fig.A

1. Télo

2. Napédjeci kabel se zastrékou

3. Susici stojany

4. Viko

5. Spina¢ zapnuti / vypnuti
6. Termostat
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Pred prvnim pouzitim pfistroje

Kdyz se spotfebi¢ zapne poprvé, mize dojit k mirnému pachu. To je normalni a bude to trvat jen velmi kratkou
dobu. Pomuze nechat prazdny spotfebi¢ zahfivat po dobu 30 minut, coz zajisti dostate¢né odvétrani. Poté
ddkladné vycistéte jednotku (viz obecna péce a ¢isténi nize).

Susici stojany
V zavislosti na mnozstvi suSeného jidla Ize pouzit soucasné az 5 stojana.

Obecné informace

Potraviny nebo zelenina, ktera se ma susit, by méla byt zrala, Cerstva a Cista.

Susené potraviny si udrzuji svoji chut' a nutriéni hodnotu a neztraceji obsah minerald.

PFi suseni ovoce vzdy odstrante cela jadra, stonky a kostaly (s vyjimkou tfe$ni). Ovoce pred suSenim neloupeijte.
Pouzitim citrénové stavy pfed suSenim zabranite odbarveni plodu (to znamena, Ze se pfirozena barva nezméni
na hnédou barvu).

Provoz

Teplota je nastavitelna, maximalni teplota dosazena béhem provozu je kolem 70 ° C.

Ovoce nebo zeleninu, kterd se ma susit, je tfeba rozfezat na tenké kusy pravidelné velikosti a tloustky.
Rozdélte kousky, které maji byt suseny, rovnomérné po kazdém suSicim stojanu. Aby byla zajiSténa spravna
cirkulace vzduchu, ujistéte se, Ze se kusy navzajem nedotykaji.

PFi pouziti nékolika stojant se provozni teplota snizuje od dolni €asti k horni ¢asti spotfebice. Podle toho se
prodluzuje doba suseni na hornich stojanech.

Nasadte viko na zafizeni, zasunte zastr¢ku do zasuvky a zapnéte pfistroj (pfi zapnuti si zapamatujte ¢as).
Umisténi stojant mlze byt kdykoliv zménéno.

Nezakryvejte centralni otvor stojanu s ovocem a/nebo zeleninou.

Skladovani susenych potravin

Pfed uskladnénim susSenych potravin se ujistéte, ze jsou zcela suché a Ze po suSeni Uplné vychladly: je to
nezbytné pro spravné skladovani.

Také je velmi dilezité, aby se pfi skladovani zabranilo absorbci vihkosti béhem skladovani. VSechny skladovaci
plechovky, sklenice nebo plastové sacky by mély byt vzduchotésné. Vhodnym zplsobem je pouziti vakuovacich
sacku pro uskladnéni susenych potravin. Nevystavujte susené potraviny svétlu, nechte je na tmavém misteé.

Kdy se pouzivaji suSené potraviny

Susené ovoce a zelenina by mély byt ponechany ve vlazné vodé (ujistéte se, Ze jsou zcela ponofeny do vody)
pres noc. Pro polévky nebo omacky je mozno pfidat susenou zeleninu a byliny bez namoceni.

Susené ovoce, zelenina a byliny mohou byt pfi pfipravé jidla pouzivany riznymi zpusoby.

Podrobnosti naleznete v informacich dostupnych v kucharskych knihach.

Obecna péce a cisténi

PFed Cisténim spotrebice se ujistéte, Ze je odpojen od napajeciho zdroje a zcela vychladl.

Necistéte spotrebi¢ vodou a neponoftujte jej do vody, ale ocistéte jej mirné vihkym hadfikem bez chloupku.
Stojany a viko mohou byt €istény vihkym hadfikem nebo, pokud je to nutné, pomoci jemného myciho prostfedku.
Susici stojany je mozné mit v my¢ce nadobi.

Doby suseni
Doba suSeni je orientacni a zavisi na velikosti, konzistenci a mnoZstvi naplné.
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Druh Pfiprava | Mnoistvi | Doba Charakter | Redukce
na stojan | suseni (v
(v hodinach)
gramech)
Ananas Oloupat, 500 12-13 Velmi pruzny | 25-30%
platky 8
mm
Jablka Kousky 15 600 7 Velmi pruzny | 10-15%
mm nebo 6-7
platky 8
mm
Merunky Polovina, 500 11-13 Pruzny 20%
fezem
nahoru
Banany Oloupat, 600 9-13 Pruzny 20-25%
polovina
nebo
Ctvrtina
Bazalka, Celé nebo - 1,5-2,5 Krehky -
kopr, na kousky
estragon,
petriel,
rozmaryn,
salvéj,
pazitka
Hrusky Polovina, 800 25 Pruzny 20-25%
fezem 600 16 Pruzny
nahoru 500 7 Pruzny
Platky 8
mm
Fazole Uvarené 400 6-7 Krehky 15%
Hrasek Lusk 400 10 Tvrdy 25%
Jahody Polovina 250 10-16 Pruzny 20%
Celé 500
Okurka Neloupat, 1 | 400 8 Tvrdy 15%
cm platky
Mrkev Oloupat, 8 400 7 Tvrdy 15%
mm platky
Tresné Celé 500 11-13 Kozeny 25-30%
Porek Rozkrojit, 500 8 Kfehky 20%
segment 6-
8cm
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Chilli/zeleny | Platky 8 400 9 Pevny 20%

pepr mm

Zampiony O¢istit, - 3-4 Gumovy -
velké na
platky

Celer Platky 8 400 7 Pevny 15%
mm

Zelenina do Nakrajet 300 6-7 Gumovy 10-15%

polévky

Rajcata Polovina, 400 10 Pruzny 15%
fezem
nahoru 300 8-9 Pevny 10%
6 mm
platky

Grepy Polovina, 500 13 Velmi pruzny | 20%
fezem
nahoru

Cukety Neloupat, 8 | 400 8 Pruzny 15%
mm platky

Svestky Polovina, 500 11-13 Pruzny 20%
fezem
nahoru

Vseobecna teplota suseni
Ovoce a zelenina 50-65°C
Hovézi a ostatni maso 70°C

Technicka data
Vykon: 245 wattd
Napajeni: 220-240V - 50Hz

Spolecnost Beper si z jakychkoli divodu pro zlep$eni vyhrazuje pravo na zménu nebo zlepseni produktu
bez predchoziho upozornéni.

Evropska smérnice 2011/65 / EU o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizeni (OEEZ), vyZzaduje,
aby staré domaci elektrické spotfebice nebyly odkladany do bézného netfidéného komunalniho odpa-
du. Staré spotfebiCe musi byt shromazdovany oddélené za ucelem optimalizace obnovy a recyklace
materialu, které obsahuiji, a snizeni dopadu na lidské zdravi a Zivotni prostfedi. Symbol “Preskrtnuté

I popelnice” na vyrobku vas upozorfiuje na povinnost, Ze pfi likvidaci spotfebi¢e musi byt shromazdovany
oddélené.

OBECNE PODMINKY ZARUKY

Tento spotfebi¢ byl zkontrolovan v tovarné. Od data plvodniho nakupu se na materialové a vyrobni vady
vztahuje zaruka 24 mésicl. Zaruéni doba zacina bézet od data nabyti spotfebi¢e koupi, jak je uvedeno na
zaruénim listu (popf. uctence) nebo fakture

a potvrzeném razitkem prodejce. Prava odpovédnosti za vady Ize uplathovat u prodejce, u kterého byl vyrobek
zakoupen.

Zaruka je platna pouze se zaruénim listem nebo s dokladem o koupi (darfiovy doklad) s uvedenim data nakupu
a modelu spotrebice
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Pokud potfebujete technickou pomoc, obratte se na prodejce nebo na nase Ustfedi, aby se zachovala efektivita
zafizeni a aby se zaruka nezrusila. Jakékoli zasahy na tomto zafizeni neopravnénymi osobami automaticky rusi
zéaruku.

ZARUCNIi PODMINKY

Pokud se na zafizeni béhem zaruéni doby projevi vady v dusledku vadného materialu a / nebo vyroby, garan-
tujeme bezplatnou opravu za predpokladu, Ze:

- Spotfebi¢ byl pouzivan spravné a pro Ucel, pro ktery byl uréen.

- Zarizeni nebylo poskozeno a bylo pravidelné a spravné udrzovano.

- Byl pfedlozen doklad o koupi.

Zaruka se nevztahuje na opotfebeni véci (vyrobku) zpusobené jejim obvyklym pouzivanim. (§ 619 odst.
2 Obcanského zakoniku). Zaruka se téz nevztahuje na zavady vyrobku, zpdsobené jinym, nez obvyklym
pouzivanim vyrobku.

Za obvyklé pouzivani v tomto smyslu firma BEPER povazuje zejména, pokud vyrobek:

Je pouzivan pouze k ucelu, ke kterému je urCen a ktery je popsan v pfiloZeném navodu k pouziti. Pouze navod
v ¢eském jazyce vydany firmou BEPER je pro spotfebitele zavazny.

Je pouzivan a spravné udrzovan podle tohoto navodu, pouzivan Setrné, pozorné a nepretézovan.

Je pouzivan v Cistém, bezprasném a nezakoufeném prostfedi, je chranén pouzdrem nebo krytkou, pokud je
pfiloZzena. Vyrobek je uréen vyhradné pro jiny Ucel nez pro podnikani s timto vyrobkem.

Je pouzivan za pokojové teploty, dostate¢ného vétrani a s nezakrytymi vétracimi otvory.

Nebyl vystaven nepfiznivému vnéjSimu vlivu, napf. slunecnimu a jinému zafeni i elektromagnetickému poli,
vniknuti tekutiny, vniknuti predmétu, prepéti v siti, prepéti nebo zkratu na vstupech &i vystupech, napéti vzniklému
pfi elektrostatickém vyboji (v€etné blesku), chybnému napajecimu nebo vstupnimu napéti a nevhodnému
vniknuti pfedmétu, pfepéti v siti, pfepéti nebo zkratu na vstupech ¢i vystupech, napéti vzniklému pfi elektrosta-
tickém vyboji (v€etné blesku), chybnému napajecimu nebo vstupnimu napéti a nevhodné polarité tohoto napéti,
vlivu chemickych procesl napt. pouzitych napajecich ¢lanku apod.

Nebyl udrzovan a ¢istén nevhodnymi zplsoby nebo nespravné pouzitymi Cisticimi prostfedky (napf. chemicky
a mechanicky vliv).

Nebyly kymkoliv provedeny upravy, modifikace, zmény konstrukce nebo adaptace ke zméné nebo rozSifeni
funkci vyrobku oproti zakoupenému provedeni nebo pro moznost jeho provozu v jiné zemi, nez pro kterou byl
navrzen, vyroben a schvalen.

Je pouzivan s doporuc¢enym cistym neopotfebovanym pfisluSenstvim a je mu pravidelné vymérovano
pFisluSenstvi, podléhajici rychlejSimu opotfebeni (napf. baterie). Firma BEPER nenese odpovédnost za ne-
spravny chod a pfipadné vady vyrobku vzniklé vlivem pouzitého pfisluSenstvi a naplni jinych vyrobct, stejné
jako pouzitim poskozeného, opotfebovaného a znecisténého pfislusenstvi a napini.

Neni mechanicky, tepelné nebo chemicky poSkozen; nemél sejmuty ochranny kryt, nema odstranény nebo
smazany Stitky, poskozeny plomby a Srouby nebo neni posSkozen otfesy padem, teplem, tekutinou (i z baterii),
zlomenim nebo pretrzenim kabelu, konektoru, spinace, krytu ¢i jiné ¢asti, véetné poskozeni v pribéhu prepravy
od okamziku zakoupeni a pfedani vyrobku ze strany prodavajiciho. }

Je pouzivan v souladu se zakony, technickymi normami a bezpe¢nostnimi predpisy platnymi v Ceskeé republice,
a téZ na vstupy vyrobku je pfipojeno napéti odpovidajici ttmto normam a charakteru vyrobku.

Je pouzivan s intenzitou a v prostfedi odpovidajicim provozu v domacnosti.

Zaruka se nevztahuje na zadnou ¢ast, ktera by mohla byt nahodné rozbita nebo meéla viditelné znamky pouziti
v spotfebnich vyrobcich (jako jsou lampy, baterie, topné ¢lanky a podobné), a jakakoliv zavada zpusobena
nedodrzenim pravidel z neznalosti pfi pouzivani a / nebo udrzbé spotfebie, nedbalosti, nespravném pouziti
nebo nespravné instalaci, poSkozenim pfi pfepravé a jakychkoliv jinych Skod, které nelze dodavateli pfi€ist.

Pokud bude mit vyrobek vadu, kterou je mozno rychle a bez nasledkd odstranit, vyhrazuje si spole¢nost Beper
pravo fesit reklamaéni narok spotfebitele jejim odstranénim (opravou) nebo vyménou ¢asti vyrobku. Narok na
vymeénu véci pfi vyskytu odstranitelné vady vznika spotfebiteli pouze v pfipadé, Zze to neni vzhledem k povaze
vady neumeérné.

Kontaktujte distributora ve vasi zemi pfipadné kontaktujte prodejni oddéleni beper,
e-mail assistenza@beper.com, ktery pfeda vas pozadavek na lokalniho distributora.
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Voedseldroger Handleiding

Algemeen veiligheidsadvies
Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het appa-
raat voor de eerste keer in gebruik neemt.
Lees de volgende instructies aandachtig door aangezien ze nuttige
veiligheidsinformatie bevatten over de installatie, het gebruik en het
onderhoud. Hiermee kunt u ongevallen en ongelukken voorkomen.
Verwijder de verpakking en controleer of het apparaat volledig intact
is. De onderdelen van de verpakking (plastic zakken, polystyreen,
enz.) mogen niet in het bezit komen van kinderen ten einde hen te
beschermen tegen gevaren.
We raden u aan om dit verpakkingsmateriaal niet met het huisafval
weg te gooien maar om het, in verband met vernietiging of verwer-
king, af te leveren op het juiste verzamelpunt. Hiertoe kunt u infor-
matie opvragen bij het management van de Vuilverwerking van uw
gemeente.
Controleer, voordat u het apparaat aansluit, of de netspanning overe-
enkomt met de gegevens op het etiket.
Als de stekker niet in het stopcontact past, laat dan een geschikte
stekker monteren door een gekwalificeerde persoon die er ook voor
kan zorgen dat de aansluitkabels van het stopcontact geschikt zijn
voor het gebruik van uw apparaat.
Trek nooit aan het netsnoer om de stekker van het apparaat uit het
stopcontact te trekken.
Zorg ervoor dat het netsnoer nooit in contact komt met hete of scher-
pe opperviakken.
Gebruik dit apparaat niet als het netsnoer beschadigd is. In geval
van schade moet het netsnoer, om gevaar te voorkomen, worden
vervangen door de fabrikant, zijn onderhoudsvertegenwoordiger of
soortgelijke gekwalificeerde personen.
Sluit dit apparaat alleen aan op wisselstroom.
Over het algemeen wordt het gebruik van adapters met meerdere
connectoren en/ of verlengingsunits niet aanbevolen; mochten deze
toch nodig zijn, gebruik dan alleen enkelvoudige of multi-adapters en
verlengingsunits in overeenstemming met de van kracht zijnde vei-
ligheidsregels, waarbij ervoor gezorgd dient te worden dat de limiet,
zoals aangegeven op de enkelvoudige adapters en de verlengingsu-
nits, de maximale vermogenslimiet zoals aangegeven op de multi-
adapter niet overschrijdt.
Dit apparaat dient alleen te worden gebruikt voor het daarvoor be-
stemde doel.

51



Voedseldroger Handleiding

Dit apparaat dient alleen te worden gebruikt voor het daarvoor be-
stemde doel.

Elk ander gebruik moet als ongepast en dus gevaarlijk worden be-
schouwd. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor
schade die voortvloeit uit onjuist, verkeerd of onzorgvuldig gebruik.
Om elk risico op oververhitting te voorkomen, wordt aangeraden het
netsnoer volledig af te rollen en het apparaat los te koppelen wanne-
er het niet wordt gebruikt.

Haal de stekker altijd uit het stopcontact voordat u het apparaat scho-
onmaakt.

Ter voorkoming van elektrische schokken mag u het snoer, de stekker
of onderdelen van het apparaat niet onderdompelen in water of an-
dere vloeistoffen.

Raak het apparaat niet aan met natte handen of voeten.

Raak het apparaat niet aan met blote voeten.

Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden zoals regen, wind,
sneeuw en hagel.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van explosieven, licht ontvlam-
bare stoffen, gassen, vuur en kachels.

Sta niet toe dat kinderen, mensen met een handicap, of mensen zon-
der ervaring of technische bekwaamheid het apparaat zonder be-
geleiding gebruiken. Wanneer een apparaat door of in de buurt van
kinderen wordt gebruikt is nauwgezet toezicht noodzakelijk.

Zorg ervoor dat kinderen niet met dit apparaat gaan spelen.

Als u van plan bent om het apparaat nooit meer te gebruiken, maak
het dan onbruikbaar door de voedingskabel door te snijden nadat u
de stekker uit het stopcontact heeft gehaald.

Zorg er ook voor dat alle gevaarlijke onderdelen
onbruikbaar worden gemaakt, met name met het
oog op kinderen die met het apparaat zouden kun-
nen gaan spelen.

Belangrijke veiligheidsinstructies

Vergeet niet dat de oppervlakken van de behuizing tijdens gebruik
heet worden. Zorg dat het netsnoer geen hete oppervlakken raakt.
Om te voorkomen dat de behuizing wordt beschadigd, mag het ap-
paraat niet op of in de buurt van hete oppervlakken, open vuur of
ontvlambare dampen worden geplaatst.
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Het geluidsniveau is niet hoger dan 70dB.
De fruitdroger is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik en
niet voor commerciéle toepassingen.

Product omschrijving Fig.A
1. Behuizing

2. Netsnoer met stekker

3. Droogrekjes

4. Deksel

5. Aan / uit-schakelaar

6. Thermostaat

Eerste gebruik

Wanneer het apparaat voor de eerste keer wordt ingeschakeld, kan een lichte geur worden afgegeven. Dit is
normaal en zal slechts een zeer korte tijd duren. Het helpt om het lege apparaat 30 minuten warm te houden,
terwijl er voldoende ventilatie is. Maak het apparaat daarna grondig schoon (zie hoofdstuk “Reiniging en on-
derhoud” hieronder).

Droogrekjes
Afhankelijk van de hoeveelheid te drogen voedsel, kunnen maximaal vijf rekken tegelijkertijd worden gebruikt.

Algemene informatie

Het te drogen voedsel moet rijp, fris, schoon en van goede kwaliteit zijn, omdat dit het eindresultaat beinvloedt.
Gedroogde voedingsmiddelen behouden hun smaak en voedingswaarde en verliezen hun mineraalgehalte niet.
Verwijder bij het drogen van fruit altijd de hele kern, stengels en stenen (met uitzondering van kersen). Schil
het fruit niet voor het drogen. Het gebruik van citroensap voorafgaand aan het droogproces voorkomt dat de
vruchten oxideren (dat wil zeggen bruin worden).

Werking

De temperatuur kan worden ingesteld, de maximale temperatuur die wordt bereikt tijdens het proces is ongeveer
70°C.

Het fruit of de groenten die moeten worden gedroogd, moeten worden gesneden in dunne stukken van normale
grootte en dikte.

Verdeel de te drogen artikelen gelijkmatig over elk droogrek. Zorg voor een goede luchtcirculatie zodat de
stukjes elkaar niet raken.

Bij gebruik van meerdere droogrekken neemt de bedrijfstemperatuur af van de onderkant naar de bovenkant van
het apparaat; op een gelijkaardige manier neemt de droogtijd op de bovenste stellingen toe.

Plaats het deksel op het apparaat, steek de stekker in een geschikt stopcontact en schakel het apparaat in (het
wordt aanbevolen om het tijdstip van inschakelen te noteren).

De positie van de droogrekken kan op elk moment worden gewijzigd.

Sluit de centrale opening van het rek niet af met fruit en / of groenten.

Bewaring gedroogd voedsel

Voordat u het gedroogde voedsel opbergt, moet u ervoor zorgen dat ze absoluut droog zijn en dat ze volledig
zijn afgekoeld na het droogproces: dit is essentieel voor een goede opslag.

Het is ook van groot belang dat gedroogd voedsel tijdens het bewaren geen vocht kan opnemen. Alle be-
waarblikken, glazen of plastic zakken moeten luchtdicht worden afgesloten. De geprefereerde methode is het
gebruik van een elektrische hete lucht vacuim om de zakken met het gedroogde voedsel af te dichten. Stel
gedroogd voedsel niet bloot aan licht, maar bewaar het op een donkere plaats.

Wanneer het gedroogde voedsel wordt gebruikt

Gedroogde groenten en fruit moeten worden bewaard in lauw water (zorg ervoor dat ze volledig bedekt zijn met
water) en ‘s nachts worden gepareerd. Voor soepen of sauzen kunnen gedroogde groenten en kruiden worden
toegevoegd zonder eerst te weken.

Gedroogd fruit, groenten en kruiden kunnen op verschillende manieren worden gebruikt bij het bereiden van
voedsel. Raadpleeg de informatie in kookboeken voor meer informatie.
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Schoonmaak en onderhoud

Voordat u het apparaat schoonmaakt, moet u controleren of het is losgekoppeld van de stroomtoevoer en vol-

ledig is afgekoeld.

Maak het apparaat niet schoon met water en dompel het niet onder in water, maar maak het schoon met een

licht vochtige, pluisvrije doek.

De droogrekken en het deksel kunnen worden schoongemaakt met een vochtige doek, indien nodig met een

mild schoonmaakmiddel. De droogrekjes zijn vaatwas bestendig.

Droogtijden

De hieronder vermelde droogtijden zijn geschatte tijden en zijn afhankelijk van de grootte, consistentie en

laadhoeveelheid.

Type Voorbereiding Hoeveelhei | Droogtijd Consistent | Aandeel
voedsel d per rek in uren ie na het | van het
dat drogen resterende
gedroogd verse
wordt gewicht
Ananas schillen, snij in ca. 8 | 500 g 12-13 Heel 25-30%
mm plakjes flexibel
Appel Stukken ca. 15mm dik, | 600 g 7 Heel 10-15%
of snij in ca. 8mm flexibel
plakjes 6-7
Abrikoos Halveer, plaat naar | 500 g 11-13 Flexibel 20%
boven
Banaan Schillen, halveren of | 600 g 9-13 Flexibel 20-25%
vierendelen
Basilicum, Droog volledig of in | - 1,5-2,5 Broos -
Bonenkruid | plakjes.
, Dille, | Afspoelen, plaats op
Dragon, een absorberend
Peterselie, oppervlak en laat
Rozemarijn | drogen
, Salie,
Bieslook
Peren Volledige vrucht, | 800 g 25 Flexibel 20-25%
(maar zacht koken
voor drogen),
halveer, 600 g 16
Snij naar boven in | 5009 7
ca.8mm plakjes
Bonen Kook volledige bonen | 400 g 6-7 Broos 15%
tot zacht voor drogen
Erwten Ontschelp, blancheer | 400 g 10 Hard 25%
kort
Aardbeien halveer, of laat | 2509 10-16 flexibel 20%
volledig 5009
Komkomm Niet schillen, snij in | 400 g 8 Hard 15%
er ca.1 cm plakjes.
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Wortels Schillen, snij in ca. 8 | 400 g 7 Hard 15%
mm plakjes
Kersen Volledig laten 500 g 11-13 Leerachtig 25-30%
Prei Halveer naar 500 g 8 Broos 20%
beneden, snij in 6-8
cm lange stukken,
blancheer
Peper/ snij in  strookjes, | 400 g 9 Flexibel 20%
groene ca.8mm
peper
Champigno | Reinig grondig, laat | - 3-4 Rubberacht | -
ns kleine  champignons ig
volledig, snij grotere in
strookjes
Selder Verwijder de buitenste | 400 g 7 Hard 15%
delen, snij in 8mm
strookjes, blancheer
Soepgroent | Snij wortelen, selder, | 300 g 6-7 Rubberacht | 10-15%
en prei, koolraap, sla in ig
dunne stukjes,
blancheer
Tomaten halveer, 400 g 10 Flexibel 15%
snij omhoog of snijn in | 300 g 8-9 Hard 10%
ca. 6mm plakjes
Druiven halveer, snij omhoog 500 g 13 Heel 20%
flexibel
Courgette Niet schillen, snij in | 400 g 8 Flexibel 15%
ca.8 mm plakjes
Pruimen Halveer, snij omhoog 500 g 11-13 Flexibel 20%

Algemene kooktemperatuur
Fruit en groenten 50-65°C
Rundsvlees en ander vlees 70°C
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Technische gegevens
Vermogen 245W
Stroomvoorziening: 220-240V ~50/60Hz

Omuwille van eventuele verbeteringsredenen behoudt Beper zich het recht voor om het product zonder
voorafgaande kennisgeving te wijzigen of te verbeteren.

De Europese richtlijn 2011/65/EU inzake afgedankte elektrische en elektronische apparaten (AEEA)
vereist dat oude elektrische huishoudapparaten niet mogen worden vernietigd via de normale ongesor-
teerde gemeentelijke afvalstroom. Oude apparaten moeten apart worden ingezameld om hergebruik
en recycling van de materialen die ze bevatten te optimaliseren, en de gevolgen voor de menselijke

I oczondheid en het milieu te minimaliseren. Het symbool met de doorgekruiste “afvalcontainer” op het
product herinnert u aan uw verplichting om het afgedankte product apart in te leveren.

GARANTIECERTIFICAAT

Dit apparaat is in de fabriek gecontroleerd. Vanaf de datum van oorspronkelijke aankoop geldt een garantie van
24 maanden op materiaal- en productiefouten. Het aankoopbewijs en het garantiebewijs moeten samen worden
toegezonden in geval van een aanspraak op de garantie.

De garantie is alleen geldig met een garantiecertificaat en een aankoopbewijs (fiscaal ontvangstbewijs) met
vermelding van de aankoopdatum en het model van het apparaat.

Neem voor technische assistentie rechtstreeks contact op met de verkoper of ons hoofdkantoor ten einde de ef-
ficiéntie van het apparaat te waarborgen en ervoor te zorgen dat de garantie NIET ongeldig wordt. Elke ingreep
aan dit apparaat door niet-geautoriseerde personen maakt de garantie automatisch ongeldig.

GARANTIEVOORWAARDEN

Als het apparaat tijJdens de garantieperiode gebreken vertoont als gevolg van defecte materialen en/ of produc-
tiefouten garanderen wij gratis reparatie op voorwaarde dat:

- Het apparaat correct is gebruikt voor het doel waarvoor het is bedoeld.

- Er niet aan het apparaat is geknoeid omdat het anders niet te onderhouden is.

- Het aankoopbewijs kan worden getoond.

- Normale slijtage aan het apparaat niet onder deze garantie valt.

Daarom zijn alle onderdelen die per ongeluk kapot kunnen gaan, die zichtbare tekenen van gebruik met betrek-
king tot verbruiksartikelen kunnen vertonen (zoals lampen, batterijen, verwarmingselementen, ...) en esthetische
onderdelen uitgesloten van garantie, alsook elk defect ten gevolge van niet-naleving van de regels voor gebruik,
nalatigheid van gebruik en/ of onderhoud van het apparaat, onzorgvuldigheid, verkeerde of onjuiste installatie,
schade tijdens transport, en alle andere schades die de leverancier niet aan te rekenen zijn.

Voor elk defect dat niet binnen de garantieperiode kan worden gerepareerd, wordt het apparaat gratis vervan-
gen.

Als het in verband met een defect, breuk of storing te vervangen onderdeel een accessoire en/ of een afneem-
baar onderdeel van het product betreft, behoudt Beper zich het recht voor om alleen het betreffende onderdeel
te vervangen en niet het volledige product.

Neem contact op met de distributeur in uw land of de after sales-afdeling van beper.
E-mail assistenza@beper.com en we zorgen ervoor dat uw bericht bij uw distributeur terecht komt.

BEPER SRL
Via Salieri, 30
37050 - Vallese di Oppeano - Verona
Tel. 045/7134674 — Fax 045/6984019
e-mail; assistenza@beper.com
beper.com
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