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Примечание:
Во время сушки вентилятор будет периодически выключаться, что является 
нормальным режимом работы и не является дефектом.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО СУШКЕ ПРОДУКТОВ
• Время и способы предварительной обработки фруктов, описанные ниже, носят 
  ознакомительный характер. Личные предпочтения потребителей в готовке тех 
  или иных продуктов могут отличаться от описанных. 
• Время сушки, указанное в таблице, является приблизительным. Реальное время 
   может отличаться в зависимости от размеров, консистенции и веса загружаемых 
    продуктов. Учитывайте это при загрузке, внимательно следите за процессом  
  сушки, меняйте поддоны местами, своевременно вынимайте поддоны с готовым 
  продуктом.

Способ 1:
Для уменьшения нежелательного изменения цвета опустите нарезанные кусочки 
фруктов в лимонный или ананасовый сок, оставьте на несколько минут, после 
чего немного просушите и выкладывайте на поддон.

Способ 2:
Возьмите ¼ стакана сока (желательно натурального, используемый сок должен 
соответствовать приготавливаемому фрукту, например для яблок – яблочный 
сок), смешайте с двумя стаканами воды. Затем погрузите предварительно обра-
ботанные фрукты (см. таблицу ниже «Подготовка») в приготовленную жидкость 
на 2 минуты.

Примерное время сушки овощей и фруктов

Продукт Подготовка
Продолжи-
тельность 

сушки, часы

Артишоки Нарезать на тонкие полоски 8-30

Баклажаны Нарезать пластинками 4-14

Бананы Снять кожуру и нарезать кружками 6-28

Болгарский перец Вынуть сердцевину, при необходимости разрезать 4-10

Вишня Вынуть косточку (опционально) 5-26

Голубика Разрезать или оставить ягоды целыми 4-22

Грибы Нарезать пластинками или оставить целыми 4-12

Капуста Разделить на листья и нарезать пластинками 4-10

Картофель Очистить и нарезать пластинками 4-14

Лук Нарезать кольцами 6-12

Лук-порей Нарезать 4-8

Морковь Отварить (опционально) и нарезать пластинками 4-8

Огурцы Очистить и разрезать надвое 4-16

Сельдерей Разрезать на 4 части 4-11
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Цветная капуста Отварить и разрезать на части 4-16

Чеснок Очистить 4-12

Яблоки Вынуть сердцевину, нарезать пластинками или кружками 3-5

ПОСЛЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ
• Отключите сушилку от сети и дайте ей остыть. 
• Вымойте крышку и поддоны тёплой водой с мылом (можно на верхней полке по-
  судомоечной машины), тщательно ополосните и высушите. 
• Протрите корпус и защитную решетку влажной тканью. 

ВНИМАНИЕ!
• Никогда не погружайте корпус, шнур, вилку питания в воду. 
• Никогда не используйте агрессивные и абразивные моющие средства для чистки 
  сушилки. 
• Храните прибор в закрытом, сухом и чистом помещении при температуре 
  окружающего воздуха не выше 40 °С, с относительной влажностью не выше 
  70% и отсутствии в окружающей среде пыли, кислотных и других паров, отрица-
  тельно влияющих на материалы электроприборов.

СПОСОБЫ ХРАНЕНИЯ 
1. Выкладывайте продукты в контейнеры для хранения только после того, как
    продукты остыли. 
2. Максимально удалите воздух из контейнера для хранения и плотно его 
    закройте. Избегайте контейнеров со слабой герметичностью.
3. Проверяйте содержание влаги в высушенной пище в течение нескольких 
    недель после обезвоживания. Если внутри есть влага, продукты необходимо  
    высушить в течение более длительного времени. 
4. Не храните сухофрукты, овощи, зелень, орехи и хлеб более 1 года, если они 
    хранятся в холодильнике или морозильной камере. 
5. Не храните мясо, птицу и рыбу более 3 месяцев, если они хранятся в 
    холодильнике, и более 1 года, если они хранятся в морозильной камере. 

Примечание: 
Пища будет храниться дольше в прохладном, сухом и темном месте. 
Оптимальная температура хранения составляет 15 °С и ниже.
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УТИЛИЗАЦИЯ
• В целях защиты окружающей среды, после окончания срока службы прибора и
  элементов питания, не выбрасывайте их вместе с обычными бытовыми 
  отходами, передайте прибор и элементы питания в специализированные пункты 
  для дальнейшей утилизации.
• Отходы, образующиеся при утилизации изделий, подлежат обязательному
  сбору с последующей утилизацией в установленном порядке.
• Для получения дополнительной информации об утилизации данного продукта 
  обратитесь в местный муниципалитет, службу утилизации бытовых отходов или 
  в магазин, где Вы приобрели данный продукт.
• Данное изделие соответствует всем требуемым европейским и российским
  стандартам безопасности и гигиены.

ПОРЯДОК ДЕЙСТВИЙ В СЛУЧАЕ ОБНАРУЖЕНИЯ 
НЕИСПРАВНОСТИ

Проблема Причина Решение
Устройство не 
включается.

Сетевой шнур не подключен 
к питающей сети или 
параметры питающей 
сети не соответствуют 
характеристикам 
электропотребления, 
заявленным в
технических характеристиках 
устройства.

Подключите сетевой 
шнур к питающей сети 
с соответствующими 
параметрами.

Запах или 
привкус 
пластмассы.

Первое включение в новом 
устройстве.

При первом включении 
сушки для овощей и фруктов 
остатки производственных 
масел могут вызвать на 
непродолжительное время 
появление запаха и дыма, 
что не является признаком 
неисправности устройства.

При 
включении в 
электросеть 
сушилка не 
работает.

Поврежден шнур 
электропитания.

Устраняется только 
специалистами ремонтных 
мастерских.
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Для заметок
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Для заметок







16


