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VSeobecné bezpecnostni pokyny
= Nikdy nenechdvejte zapnuty pfistroj bez dozoru a udrzujte jej mimo dosah déti a
osob, které musi byt pod dohledem.
= Nenechavejte pfistroj bézet déle nez 36 hodin vkuse. Pfed novym zapnutim nechte
pristroj alespor 30 minut vychladnout!



Neponorujte pristroj do kapalin a nemyijte jej v mycce. Nedotykejte se prosim
pfistroje, pokud mate vihké ruce.

Pokud pfistroj Cistite nebo jej nepouzivate, odpojte jej od sité.

Nepohybujte s pfistrojem tak, Ze jej budete tahat za sitovy kabel. Ujistéte se, Ze se
kabel nikde nezachytil. Sitovy kabel neohybejte a neomotavejte jej kolem pfistroje.
Vsechny dily pfistroje udrzujte vzdy Cisté, protozZe prichazeji do kontaktu

s potravinami. Pouzivejte tento pfistroj pouze v domacnosti a v souladu s touto
priruckou.

Pouzivejte jen origindlni nahradni dily, o které mizZete pozadat u Westfalia.

POZOR: Aby se predeslo nebezpedi zplisobeného neimysinym resetovanim
bezpecnostnich zafizeni, nesmi byt pfistroj napajen automaticky spinacimi zafizenimi,
jako jsou ¢asovace.

Pokud se u pfistroje vyskytnou néjaké chyby, vice jiz pfistroj nepouzivejte a nechte jej
opravit odbornikem, nebo se obratte na nas zakaznicky servis. Pfistroj nerozebirejte a
nepokousejte se jej sami opravovat.

Obsluha

Pfed prvnim pouzitim

Ptistroj a jeho pfislusenstvi vybalte a provérte dily, zda nevykazuji néjaké transportni
Skody. Pristroj nepouzivejte, pokud je poskozena zakladna nebo dily.

Pfed prvnim pouzitim vSechny dily pfistroje vycCistéte. K vycisténi pfistroje pouZijte
lehce navlhéeny hadfik, v pripadé potreby pouZijte trochu myciho prostredku.
Ptistroj nemyjte v mycce a neponorujte jeho elektrické ¢asti do vody ¢i do jinych
kapalin.

PFi prvotnim uvedeni do provozu nechte prazdny pristroj bézet 30 minut. Poté
oplachnéte podporu mtizky v ruce a dukladné vysuste. Tento proces je poprvé nutny.

Podpérné rosty

Pfistroj ma 5 podpUrnych mfizek a zadsobnik na bylinky. V zavislosti na mnoZstvi susenych
potravin lze pfistroj provozovat s 1 az 5 mfizkami (maximalné 7 mftizek). DalSi roSty jsou k
dispozici u Westfalia (sada ndhradnich rostd 2 kusu, cislo 98 55 01).

Pro zajisténi optimalniho rozlozeni tepla vidy prosim pouzivejte nastavec, ktery je uprostied
uzavreny, v horni poloze.

Zasobnik na bylinky
Zasobnik na bylinky umistéte do podplrné mrizky. Navrch polozZte bylinky a nechte je susit az
5 hodin.

Struktura pristroje

1.
2.

Pristroj postavte na pevny a horizontalni povrch.

Nejprve na sebe nasadte stohovatelné podplrné mtizky a zapojte pfistroj do zasuvky.
Na displeji blika ,,00“.

Stisknéte tlacitko . Na displeji se rozsviti 01 (1 hodina). Stisknéte tlacitko tak casto,
dokud nedosdhnete poZadovaného poétu hodin. Cas miiZze byt vybran v rozmezi 1 a?

36 hodin.



E

Tlagitko ™ podrzte zmdacknuté po dobu 3 sekund. Na displeji se rozsviti 55°C.
Stisknéte tlacitko tak ¢asto, dokud nedosahnete pozadované teploty. Vybér teploty
muze byt v krocich po 5 °C mezi 40 a 70 °C.

5. Stisknutim tlatitka @ se pfistroj spusti. Na displeji se bude stfidavé zobrazovat
navolena teplota a zbyvajici Cas.

6. Po uplynuti doby se pfistroj vypne.
7. Pokud chcete program predcasné vypnout, stisknéte jednou tlacitko O,
8. Po ukonceném procesu suseni vytdhnéte zastrcku ze zasuvky.

Cisténi

= K Cisténi pfistroje pouZijte lehce navlhéeny hadfik, v pfipadé potreby pridejte trochu
myciho prostredku.

= Nedavejte pfistroj do mycky a neponoftujte jeho elektrické ¢asti do vody nebo do
jinych kapalin.

Poznamky

= Tato suSicka ma 5 variabilné stohovatelnych mftizek. Vzduchové otvory ve viku
umoznuji cirkulaci vzduchu. Teply vzduch proudi od zédkladny pres vSech 5 ndstavcu a
bere tak z potravin vihkost.

= Potraviny, které chcete susit, rozlozte rovhomérné na mfizky. Potraviny se nesmi
prekryvat. Mrizky pokryjte tak do 90 %, aby byla zajisténa dostatecna cirkulace
vzduchu.

= Uvedené ¢asy suSeni se mohou lisit, v zavislosti na vlhkosti susenych potravin a na
okolni vlhkosti vzduchu. Mistnost by méla byt bezprasng, tepld a sucha. Dobré vétrani
mistnosti je také dllezité.

= Vlastni susené ovoce a zelenina vypada jinak, nez vidite v supermarketech nebo
v prodejnach zdravé vyzivy, protoze nepouzijete Zadné konzervacni latky a barviva, jen
pfirodni suroviny.

= Poznamky k vlhkosti a hmotnosti susenych potravin pfed a po procesu suseni Vam
mohou pomoci vasi techniku suseni do budoucna vylepsit.

Skladovani susenych potravin

= SusSené potraviny nechte zcela vychladnout, nez je uskladnite, protoZe kondenzace
v nadobach vede ke tvorbé plisni.

= Vidy provadéjte test suchosti. Vidy pfistroj nejprve vypnéte, nez vyjmete vzorky.
Susené ovoce by mélo byt mékké a ohebné, pokud je spravné vysuseno. Susend
zelenina by méla byt pevna a neméla by mit Zddna mékka mista.
Hotové suSené maso vypada jako kozené.
Hotova suSena ryba je suchd a ohebna.

= DalSi den po uskladnéni provérte obsah na moznou vihkost. Pokud jsou susené
potraviny jesté vlhké, znovu je vysuste.

Pouzivejte nejlépe suché sklenéné nadoby s kovovym uzavérem. Susené potraviny skladujte
v chladu, v suchu a podle mozZnosti i ve tmé. Idedlni teplota je mezi 5 — 20 °C.

Casy suseni



Rostlinné kofeni na bylinkové podlozce

Suste 4 — 6 hodin pfi 60 °C na bylinkové podloZce.

Bazalku, saturejku, kopfivu, estragon, libecek, majoranku, oregano, petrzel, salvéj, tymian a
podobné

kvéty
bezovy kvét | 60 °C| 4 -6 hodin
levandule | 60°C| 4 -6 hodin
hefmdnek |60°C| 4-6 hodin
mésicek 60°C| 4-6hodin
ovoce (odstraiite jadro, slupku a stonky)
jablko na platky (2 - 4 mm) 70°C| 8-10hodin
hruska na platky (2 - 4 mm) 70°C| 5-6hodin
tfesné vypeckované/pilené 65°C| 14 -16 hodin
meruriky vypeckované/roz¢tvrcené 70°C| 14 -15 hodin vnitrkem dold
Svestky vypeckované/rozctvrcené 70°C| 14-16 hodin | vnitfkem dold
broskve vypeckované/roz¢tvrcené 70°C| 16 -18 hodin vnitfkem dold
pomerance na platky (3 mm) 65°C| 6-8hodin
citrény na platky (3 mm) 65°C| 6-8hodin
banany (3 mm podélné krajené) 70°C| 10-12 hodin
Zelenina
cuketa na platky (3 - 4 mm) 65 °C 6 - 8 hodin
dyné na prouzky (3 - 4 mm) 65 °C 6 - 8 hodin
paprika na prouzky (3 - 4 mm) 65 °C 6 - 8 hodin
raj¢ata na platky (3 - 4 mm) 65 °C 6 - 8 hodin
cibule na platky (5 mm) 60 °C 6 - 8 hodin
porek na platky (10 mm) 70°C 3 -4 hodin
mrkev na platky (5 mm) 70°C 4 -5 hodin
celer v kostkach (5 mm) 70°C 5-6 hodin
houby na platky (5 - 6 mm) 55°C 6 - 8 hodin oCisténé

Vysledek zavisi na tloustce rezu (mél by byt mezi 2 a 4 mm) a na vlhkosti potravin. Uvedené
teploty a ¢asy jsou orientaéni hodnoty a mliZou se nékdy vyrazné lisit.

Suchy stav po stanovené dobé je:
Bylinky/kvéty = kifehké ovoce = pruzna zelenina = pruzné a kiehké

Technicka data

Provozni napéti: 230 V - 50 Hz

Jmenovity vykon: 350 W

Spotieba energie v rezimu Stand-by: 0,92 W

Trida ochrany: ng
Rozméry: 334 x 263 x 287 mm



Hmotnost: 2748 g
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Likvidace

Vazeni zakaznici,

Pomozte prosim predchazet plytvani.

Pokud se nékdy budete chtit s timto pfistrojem rozloucit, nezapomernite, Ze mnoho jeho
soucasti se sklada z cennych surovin a lze je recyklovat.

Nevyhazujte proto pfistroj do popelnice, ale odneste jej do mistni sbérny elektropftistroju.



