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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen
ist die Gebrauchsanweisung mit zu Ubergeben. Benutzen Sie das
Gerat wie angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise.
Fir Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen,
wird keine Haftung ibernommen.

Sicherheitshinweise
- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben.

- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadi-
gungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch Uberprifen!

- BerUihren Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen.

- SchlieBen Sie den Netzstecker nur an eine ordnungsgemaf in-
stallierte und gut zugangliche Steckdose an.

- Um den Netzstecker zu ziehen, immer am Stecker — nie am Ka-
bel — ziehen.

- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall

- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie die-
se nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.

- Zuleitung von heiBen Teilen fernhalten.



Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-
sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat und der Verpackung spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
- Kinder janger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.
- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-
paraten Fernwirksystem betrieben werden!
- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten
Raum auf.
- Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.
- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.
wenn es heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise be-
schadigt wurde.
- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschem
oder unsachgemaBen Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung
der Gebrauchsanleitung zustande kommt.
- Um Gefadhrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Ge-
rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch
einen authorisierten Kundendienst vorgenommen werden.
- Das Gerat immer auf einer stabilen und ebenen Oberflache be-
treiben.
- Das Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschrie-
benen Zwecke benutzen.



Reinigung
- Den Netzstecker ziehen und das Gerat abkuhlen lassen.

- Den elektrischen Teil des Gerates nicht in Wasser tauchen.

- Das Elektroteil mit einem feuchten Tuch auswischen.

- Die Auflageroste und den Deckel mit Spulmittel reinigen und
anschlieBend trocknen.

Allgemein

Naturliche Konservierung von Obst und Gemuse durch Trocknung in 40°C - 70°C
warmen Luftstrom. Dadurch wird die Feuchtigkeit dem Lebensmittel entzogen. Die
Vitamine, Mineralien und Néhrstoffe bleiben erhalten und der Geschmack wird
intensiviert.

Nach dem Abkuhlen gibt man die Lebensmittel in ein dicht schlieBendes Behéltnis
und hat dann fur langere Zeit Freude an dem Nahrungsmittel. Es ist darauf zu achten,
dass die Lebensmittel keine Restfeuchte enthalten, da diese sonst schimmeln warden.

Verwendung

Dorrobst wie z. B. Bananenchips oder diinne Apfelscheiben sind gesunde Leckereien
zum Knabbern, jedoch bei Kleinkindern sollte man Vorsicht walten lassen. Bei SoBen,
Suppen kann man das Dérrgemuse und die Dérrkrauter mit kochen. Ansonsten
weicht man das Dérrgemuse oder Dérrobst Gber Nacht ein.

Vorbereitung

Die Qualitat des Trockenprodukts ist so gut wie die der Rohware. Deshalb verwenden
Sie nur gewaschenes und frisches Obst und Gemuse. Bitte keine tUberreifen Lebens-
mittel verwenden! Bei Friichten bitte Kerngehause, Stiele und Kerne entfernen.
Frichte nicht schalen.

Das Dorrgut in gleichmaBige Stlicke schneiden — diinne Scheiben trocknen schneller.
Um Verfarbungen zu vermeiden, die Friichte mit Zitronensaft einpinseln. Bitte mit
der Schnittseite nach oben auf den Auflagerost legen — die Lebensmittel dirfen nicht
Ubereinander liegen und den Abstand zueinander so wahlen, dass die Luft ausrei-
chend zirkulieren kann.

Da die Lebensmittel unterschiedlich trocknen, je Rost immer gleichartiges Obst oder
Gemuse auflegen. Man kann eine fertige Lage entnehmen und dann den Rest weiter
trocknen oder einen neu belegten Rost zum Trocknen hinzufiigen.

Gemuse mit fester Struktur sollte fiir 2 Minuten in heiBem Wasser blanchiert werden.



Bedienung

- Das Gerat vor dem ersten Gebrauch feucht auswischen, dann ca. 10 Min. betreiben
damit eventuelle Neugeriiche beseitigt werden.

- Das Gerat anschlieBen. Im Display blinkt ,00".

- Drucken Sie die Taste @/ﬂ Im Display erscheint 01 (1 Stunde). Drlicken Sie die Taste
so oft bis die gewtinschte Anzahl an Stunden erreicht ist. Die Zeit kann von 1 bis 36
Stunden gewahlt werden.

- Halten Sie die Taste @/ﬂ fur 3 Sekunden gedriickt. Im Display erscheint 55°C. DrU-
cken Sie die Taste so oft bis die gewlnschte Temperatur erreicht ist. Die Temperatur
kann in Schritten von 5°C zwischen 40 und 70°C gewahlt werden.

|
- Durch Drlcken der Taste O wird das Gerat gestartet. Im Display werden abwech-
selnd die gewahlte Temperatur und die Restzeit angezeigt.
- Nach Ablauf der Zeit schaltet das Gerat ab.

. - iy .
- Soll das Programm vorzeitig gestoppt werden, drlicken Sie die Taste O einmal.

Auflageroste

Das Gerat verfigt Uber 5 Roste sowie eine Krauterablage. Je nach Menge des Dérrgu-
tes kann das Gerat mit 1 bis 5 Roste betrieben werden. (Maximal 7 Roste) Zusatzliche
Roste erhalten Sie beim Steba-Service oder im Fachhandel. (Art. Nr. 99-55-00, EAN-
Code 4011833400765)

Um eine optimale Warmeverteilung
zu gewabhrleisten verwenden Sie

bitte den in der Mitte geschlossenen
Aufsatz immer an oberster Position.

Krauterablage
Die Ablage fir Krauter in einen der Auflageroste geben. Die Gewurzkrauter auflegen
und ca. bis zu 5 Stunden trocknen.



Gewiirzpflanzen
Temperatur Zeit
Basilikum, Bohnenkraut,
Brennnessel, Estragon,
Liebstockel, Majoran, 60°C 4 -6 Std. auf der Krauterablage
Oregano, Petersilie,
Salbei, Thymian

Blliten

HolunderblUten 60°C 4 -6 Std.
Lavendel 60°C 4 -6 Std.
Kamille 60°C 4 -6 Std.
Ringelblumen 60°C 4 -6 Std.

Obst (Kern, Geh&use und Stiele entfernen)

Apfel in Scheiben (2 - 4 mm) 70°C 8- 10 Std.

Birnen in Scheiben (2 - 4 mm) 70°C 5 -6 Std.

Kirschen entsteint/halbiert 65°C 14 - 16 Std.

Aprikosen entsteint/geviertelt  70°C 14 - 15 Std. Schalenseite nach unten
Pflaumen entsteint/geviertelt ~ 70°C 14 - 16 Std. Schalenseite nach unten
Pfirsiche entsteint/geviertelt 70°C 16 — 18 Std. Schalenseite nach unten
Orangen in Scheiben (3 mm) 65°C 6 - 8 Std.

Zitronen in Scheiben (3 mm) 65°C 6 - 8 Std.

Bananen (3mm langs geschnitten) 70°C 10 — 12 Std.

Gemuse

Zucchini in Scheiben (3-4 mm) 65°C 6 — 8 Std.

Kirbis in Streifen (3 - 4 mm) 65°C 6 — 8 Std.

Paprika in Streifen (3 - 4 mm) 65°C 6 — 8 Std.

Tomaten in Scheiben (3-4 mm) 65°C 6 — 8 Std.

Zwiebeln in Scheiben (5 mm) 60°C 6 — 8 Std.

Lauch in Scheiben (10 mm) 70°C 3 -4 Std.

Karotten in Scheiben (5 mm) 70°C 4 -5 Std.

Sellerie in Wurfel (5 mm) 70°C 5-6 Std.

Pilze in Scheiben (5-6 mm) 55°C 6 — 8 Std. geputzt

Das Ergebnis ist abhangig von der Schnittstarke (sollte zwischen 2 und
4 mm sein) und von der Feuchtigkeit des Lebensmittels.
- Die angegebenen Temperaturen und Zeiten sind Richtwerte und kénnen sich zum
Teil erheblich veréndern.
- Der Trockenzustand nach der vorgegebenen Zeit ist:
Krauter / Bluten = Bruchig Obst = flexiebel Gemuse = flexiebel bis brichig




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmll entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle
recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden
sollten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb
Uber geeignete Sammelsysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen
Verwertung zufthren.

Verpackungs-Entsorgung

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufUhren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen
abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die daftr vorge-
sehenen Sammelbehélter gegeben werden

n n den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
Lﬁ‘) L5.) L2) Polyethylen, die Kennziffer 02 fur PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fir
ps pp pe Polypropylen, PS fur Polystyrol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst bendtigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerat muss transportfahig verpackt sein. Unfreie Pakete kénnen
nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Vertrieb-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com
Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkrafte repariert werden, da
durch unsachgemaBe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.




Generally

This appliance is for private and indoor use only and must not be

used commercially. Please read the instruction manual carefully

and keep it at a safe place. When the appliance is given to ano-
ther person the instruction manual should be passed to that per-
son, too. Only use the appliance as described in the instruction

manual and pay attention to the safety information. No liability

for damages or accidents will be accepted, which are caused by

not paying attention to the instruction manual.

Safety information
- The appliance must be used and plugged in only according the
requirements shown on the rating label.

- Use the appliance only if the cord shows no damages. Check
this before every use!

- Do not touch the power plug with wet hands.

- Connect the power plug to a properly installed and easily acces-
sible socket only.

- To unplug the power plug, always pull the plug — not the cable.

- Plug off the appliance after each use or in case of failure.

- Do not pull at the cord. Don't pull it over edges and don’t bend
it too much.

- Keep the cord away from hot parts.

The appliance can be used by children aged 8 and above
and persons with limited physical, sensory or mental capa-

bilities or lack of experience/knowledge, provided that are su-
pervised or have been provided with instruction in the safe use
of the appliance and have understood the resulting dangers.
Children must not use the packaging as a plaything. Cleaning
and user maintenance must not be carried out by children un-
less they are 8 years or older and are supervised.

- Children under the age of 8 must be kept away from the appli-
ance and the connecting cable.

- The appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!



- Don’t keep the appliance outside or in a humid environment.

- Never immerse the appliance in water.

- Use the appliance never after a malfunction, e.g. when it fell
down or was damaged in any other way.

- The producer takes no responsibility for wrong use, which co-
mes from not obeying the instruction manual

- To avoid any dangers, any repairs at the appliance, e.g. an ex-
changement of the cord, must only be done by an authorised
repair service.

- The appliance must be used on a stable and even surface.

- The appliance is only for the intended use described in the in-
struction manual.

Cleaning

Pull the plug and allow the device to cool. Never immerse the
electrical part of the device into water. Clean the electrical part
with a damp cloth. Clean trays and the lid with normal detergent
and leave to dry.

Generally

Natural preservation of fruit and vegetables through a drying process in 40°C - 70°C
warm air. Throughout the drying process, all moisture is extracted. Vitamins, minerals
and nutrients are retained and the flavor is intensified.

After cooling the food, store it in a closable container. There you can keep it for a
longer time.

It is important to ensure, that the food does not contain any residual moisture, as this
may cause mold.

Usage

Dried fruits such as banana chips or thin slices of apples are healthy treats to nibble.
Pay attention if small children eat dried fruits.

Dried vegetables and dried herbs can be used for cooking of sauces and soups. The
dried vegetable or fruit can also be soaked overnight.



Preparation

The quality of the dried products is as good as that of the raw food. Therefore, only
use washed and fresh fruits and vegetables. Please do not use overripe food! Remove
all cores, stalks and stones. Do not peel fruits.

Cut the food in equal pieces — thin slices dry faster. To avoid discoloration, brush the
fruits with lemon juice. Place the food with the cut side up on the tray — the food
may not be superimposed and the distance between the pieces must be chosen in a
manner that air can circulate sufficiently.

As food dries differently, place congeneric fruits or vegetable on one tray only. A rea-
dy dried tray can be withdrawn during the drying process, or a new tray can be ad-
ded. Vegetable with a firm structure should be blanched for 2 minutes in hot water.

How to use?

- Clean the device with a damp cloth before the first use and let it run for approx. 10
min. to eliminate the smell of newness.

- Plug in the device. The display shows ,,00".

- Press the button @/ﬂ The display shows 01 (1 hour). Press the button again until
the desired time is reached. The time can be set from 1 to 36 hours.

- Hold the button pressed @/ﬂ for 3 seconds. The display shows 55°C. press the but-
ton again until the desired temperature is reached. The temperature can be set in
steps of 5 °C from 40 to 70°C

|
- By pressing the button O the device starts working. The display alternately shows
the set temperature and the remaining time.
- The device turns off once the time run out.

|
- If the running program should be stopped earlier, press the button O once.

Trays

The dgice is delivered with 5 trays and one mat for herbs. Depending on the amount
of food to dry, the device can be run with one to five trays (max. 7 trays). Additional
trays (set of 2 trays) are available in selected stores and at Steba-Serivce.

Art.-no.: 99 55 00 EAN-Code: 4011833400765

To ensure an ideal distribution of the
heat, always use the tray which is
closed in the center on top.

Mat for herbs

Put the mat for herbs in one tray. Lay the herbs on the mat and dry for about 2 hours.



Herbs
temperature time

Basil, Savory, Stinging nettle,
Tarragon, Lovage, Marjoram, 60°C 4 -6 hours
Oregano, Parsley, Sage, Thyme

Blooms

Elderflower 60°C 4 -6 hours
Lavender 60°C 4 -6 hours
Chamomile 60°C 4 -6 hours
Marigold 60°C 4 -6 hours

Fruits remove pips, core and stipe)

Apple, sliced (2 - 4 mm) 70°C 8- 10 hours

Pear, sliced 70°C 5-6 hours

Apricot, pitted/quartered 70°C 14 - 15 hours, skin down
Plum, pitted/quartered 70°C 14 - 15 hours, skin down
Peaches, pitted/quartered 70°C 16 - 18 hours, skin down
Orange, sliced (6mm) 65°C 6 - 8 hours

Lemon, sliced (3mm) 65°C 6 - 8 hours

Banana, sliced (3mm) 70°C 10 - 12 hours

Vegetables

Zucchini, sliced (3 -4 mm) 65°C 6 — 8hours

Pumpkin, in strips (3 - 4 mm) 65°C 6 -8 hours

Pepper, in strips (3 - 4 mm) 65°C 6 -8 hours

Tomatoes, quartered (3-4 mm)  65°C 6 — 8 hours, skin down
Onions, sliced (5 mm) 60°C 6 — 8 hours

Leek, sliced (10 mm) 70°C 3 -4 hours

Carrots, sliced (5 mm) 70°C 4 -5 hours

Celeriac, diced (5 mm) 70°C 5-6 hours

Mushroomes, sliced (5-6 mm) 55°C 6 — 8 hours, do not wash

The result depends on the thickness of the slices (should be between 2 and 4
mm) and the humidity of the food.
- The given temperatures and times are approximate values and may change signifi-
cantly in some cases.
- The condition of the dried food should be as followed:
Herbs/blossom = crumbly fruits = flexible vegetable = flexible/ crumbly




Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return
your used device, please use the return and collection systems or contact the retailer
where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

Packaging disposal: Do not throw away the package materials. Please put it in the
recycling bin.

Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
a &,) L,) Plastic packaging material and foils should be collected in the
pe  special collection containers.

Service and Repair:

If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with the
manufacturer:

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Distribution-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com
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Généralement

Cet appareil est congu pour un usage privé et non commercial.
Veuillez lire attentivement le mode d‘emploi et gardez-le soig-
neusement. En cas de remise de I'appareil a une tierce personne,
n‘oubliez pas de joindre le mode d’emploi. N'utilisez |I'appareil
que selon les indications et respectez les consignes de sécurité.
Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommages ou
d'accidents résultant du non-respect des indications du mode
d’emploi.

ConS|gnes de sécurité
- L'appareil doit étre branché et utilisé conformément aux indica-
tions de la plaque signalétique.

- Contréler avant chaque utilisation, que I'appareil ou le cable

d'alimentation en courant n’est pas endommagé.

- Ne touchez jamais la fiche d'alimentation avec des mains mou-

illées.

- Connectez la fiche d'alimentation seulement a une prise de

courant correctement installée et facilement accessible.

- Pour débranchez la fiche d'alimentation, tirez toujours la fiche

— pas le cable.

- Retirer la prise aprés chaque utilisation ou en cas de disfonc-

tionnement.

- N'arracher pas la prise et ne I'endommager pas. Ne coincer pas

le cable d'alimentation.

- Tenir le cable d'alimentation éloigné des parties chaudes.
L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans
ainsi que par des personnes atteintes de déficiences phy-

siques, sensorielles ou mentales, ou manquant d‘expérience et/
ou de connaissances, si elles sont surveillées ou ont été instruites
de la maniére d’utiliser I'appareil en toute sécurité et qu‘elles en
ont compris les dangers potentiels. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l‘appareil ni avec I'emballage. Le nettoyage et
I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par des en-
fants, sauf s’ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opé-
rations sous surveillance.



- Tenir "appareil et le cordon d‘alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

- L'appareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systeme séparé de télécommande!

- Ne conserver pas |'appareil a I'extérieur ou dans une piéece tres
humide.

- Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau.

- Ne jamais utiliser I'appareil aprés un disfonctionnement, par ex-
emple s'il est tombé par terre ou a été endommagé d’une autre
maniere.

- Le fabricant n‘est pas garant des dommages provoqués lors
d'une mauvaise ou d'une fausse manipulation de l'appareil,
survenus par le non-respect des consignes indiquées dans le
mode d’emploi.

- Afin d'éviter tous risques de danger, toutes réparations, comme
le changement du cable d’'alimentation, doivent se faire unique-
ment par un service clientéle compétent.

- Utiliser I'appareil sur une surface de travail stable et plane.

- L'appareil doit étre utilisé uniquement pour les usages décrits
dans le mode d’emploi.

Nettoyage

Retirer le cable d'alimentation et laissez refroidir I'appareil. Ne
jamais plonger |'appareil dans I'eau. Nettoyez la piece électro-
nique a l'aide d'un chiffon humide. Nettoyez les grilles et le cou-
vercle avec détergent et laisser sécher.

Généralement

Conservation naturelle de fruits et Iégumes & séchage en |'air chaud de 40 4 70°C. A
ce processus, les aliments sont déshydratés. Les vitamines, les minérales et les nutri-
ments sont conservées et la saveur est intensifiée.

Aprés le rafraichissement, mettez les aliments dans un récipient pour savoure les
aliments longtemps.

C'est important d’assurer que les aliments ne contiennent rien d’humidité résiduelle,
car ils pourraient autrement moisir.

Utilisation

Fruits séchés, comme banane ou tranches de pommes minces sont friandises saines a
grignoter. Mais faire attention avec des petites enfants.



Vous pouvez utiliser les légumes et les herbes séchés tres bon pour cuisiner des sou-
pes ou sauces. Sinon, vous pouvez macérer les [égumes et fruits séchés pendant une
nuit.

Préparation

La qualité du produit sec est aussi bonne comme celle du produit cru. Par conséquent,
seulement utilisent les fruits et légumes frais et lavés. N'utilisez jamais les aliments
blettir ! Enlevez les trognons, le pédoncule et les graines des fruits. N'épluchez pas les
fruits.

Coupez les fruits en morceaux uniformes — tranches fines séchent plus vite. Pour évi-
ter la décoloration, lustrez les fruits avec jus de citron. Placez avec la peau en bas sur
I'étage en plastique - les aliments ne doivent pas étre superposé et la distance entre
les morceaux doivent étre suffisante car I'air doit circuler.

Parce que les aliments secs différemment, placez toujours les fruits ou les légumes du
méme type sur une grille. On peut prélever une grille pendant service ou ajouter un
nouveau a sécher. Légumes avec une structure solide doivent étre blanchis pendant 2
minutes dans I’eau chaude.

Utlllsatlon
- Nettoyez I'appareil avec un chiffon humide avant la premiére utilisation. Pour élimi-
ner I'odeur du neuf, faites chauffer I'appareil pendant environ 10 minutes.
Branchez l'appareil. L'écran s'allume avec ,,00".

- Appuyez le bouton ®/ﬂ »01" (1 heure) s'allume sur I'écran. Appuyez sur le bouton
jusqu’a ce que le nombre d’heures souhaité soit atteint. Le temps peut étre sélecti-
onné de 1 a 36 heures.

- Appuyez le bouton @/ﬂ et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes. L'écran
affiche 55°C. Appuyez sur le bouton jusqu’a ce que la température souhaitée soit
atteinte. La température peut étre sélectionnée par incréments de 5°C entre 40 et
70°C.

- Appuyez le bouton d) pour démarrer |'appareil. L'écran affiche alternativement la
température sélectionnée et le temps restant.
Une fois le temps écoulé, I'appareil s'éteint.

. Sille programme doit étre arrété prématurément, appuyez une fois sur la touche

O.
Les étages de rangement en plastique

L'appareil est livré avec 5 grilles en plastique et un tapis pour fine herbes. Dépendant
de la quantité des aliments, I'appareil peut étre utilisé avec un a 5 grills en plastique
(max. 7 étages). Grilles supplémentaire peuvent étre obtenue a service STEBA ou a
commerce spécialisé. (No. Art. : 99 55 00, EAN : 4011833400765)

Pour assurer une distribution optimale de
la chaleur, toujours utiliser I'étage en plas-
tique ferme en centre en position supréme.




Tapis pour herbes

Mettez le tapis pour herbes dans und grille en plastique. Placez le herbes sur le tapis

et sécher pour 2 heures.

Herbes

Température
Basilic, Sarriette, Ortie, Estragon
Liveche, Marjolaine, Origan, ]»60°C
Persil, Sauge, Thym

Fleurs

Sureau 60°C
Lavande 60°C
Camomille 60°C
Souci 60°C

Fruits enlever pépins, trognon et queues)

Pommes, en tranches (2-4 mm)  70°C
Poires, en tranches (2 - 4 mm) 70°C
Abricot, dénoyauté/coupé en quatre 70°C
Prune, dénoyauté/coupé en quatre 70°C
Péche, dénoyauté/coupé en quatre 70°C

Oranges, en tranches (3 mm) 65°C
Citron, en tranches (3 mm) 65°C
Banane, en tranches (3 mm) 70°C
Legumes

Courgette, en tranches (3 -4 mm) 65°C
Citrouille, en tranches 3-4 mm) 65°C
Poivron, en tranches (3 - 4 mm) 65°C

Tomate, en tranches (3 - 4mm) 65°C
Oignon, en tranches (5 mm) 60°C
Poireau, en tranches (10mm) 70°C
Carotte, en tranches (5mm) 70°C
Céleri, en dés (5mm) 70°C

Champignon, en tranches (5-6mm) 55°C

temps

4 - 6 heures

4 - 6 heures
4 - 6 heures
4 - 6 heures
4 - 6 heures

8- 10 heures

5-6 heures

14 - 15 heures, peau en bas
14 - 16 heures, peau en bas
14 — 18 heures, peau en bas
6 — 8 heures

6 — 8 heures

10 - 12 heures

6 — 8 heures
6 — 8 heures
6 — 8 heures
6 — 8 heures, peau en bas
6 — 8 heures
3 -4 heures
4 -5 heures
5 -6 heures
6 — 8 heures, ne laver pas

Le résultat dépend a I'épaisseur de la tranche (entre 2 et 4 mm) et de
I'humidité des aliments
- Les températures et les durées indiquées sont approximatives et peuvent changer
de facon significative dans certains cas.
- La condition d'aliment sec apres le temps prédéterminé est le suivant :
Herbes/fleurs = fragile fruit = flexible

légume = flexible/fragile




Evacuation correcte de ce produit:
Mettre les appareils usagés immédiatement au rebut.
Au sein de I'UE, ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec
les déchets ménagers. Les anciens appareils contiennent des matériaux de
valeur recyclables qui doivent étre valorisés afin d‘éviter toute atteinte a
I'environnement ou a la santé humaine due a une élimination incorrecte des déchets.
Les anciens appareils doivent par conséquent étre mis au rebut via des systémes de
collecte appropriés ou ramenés a cet effet au point de vente ou ils ont été achetés.
Les appareils seront alors confiés a un centre de recyclage des matériaux.

Elimination de I'emballage
Ne pas jeter I'emballage avec les déchets ménagers, mais avec les déchets recyclables.

Emballage de I'appareil

- Jeter les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de collecte de
vieux papiers.

- Les composants d’emballage en plastique et les films doivent également étre jetés
dans les conteneurs prévus a cet effet.

N Exemples d‘identification des plastiques :
LG‘) L5.) €2) PE pour le polyéthyléne, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
ps pp pE PP pourle polypropylene, PS pour le polystyréne.

Service apres-vente

Si, contre toute attente, |'appareil doit étre confié au service apres-vente, nous con-
tacter aux coordonnées suivantes. En cas de garantie applicable, nous nous charge-
ons de |I'enlevement de I'appareil. L'appareil doit étre correctement emballé pour le
transport.

Les paquets non affranchis ne pourront pas étre pris en charge !

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Allemagne
tél. service commercial : 09543 /449-17 /-18, tél. S.A.V. : 09543 / 449-44, fax : 09543 /
449-19 e-mail : elektro@steba.com Internet : http:/www.steba.com

Attention ! Les appareils électriques doivent étre réparés exclusivement par des élec-
triciens qualifiés, les réparations non conformes pouvant entrainer des conséquences
graves.



Algemeen

Dit toestel is alleen voor huishoudelijk gebruik bestemd en niet
voor handelsgebruik. Gelieve de gebruiksaanwijzing aandachtig
te lezen en deze zorgvuldig te bewaren. De gebruiksaanwijzing
dient samen met het toestel aan andere personen te worden
doorgegeven. Gebruik het toestel zoals in de gebruiksaanwijzing
wordt beschreven en neem de veiligheidsinstructies in acht. Wij
staan niet in voor schade en ongevallen, die ontstaan door het
niet opvolgen van de aanwijzingen in de handleiding.

Veiligheidsinstructies
- Het apparaat moet worden aangesloten en gebruikt volgens
de eisen vermeld op het typeplaatje.

- Alleen gebruiken als het snoer of het apparaat is beschadigd
zijn. Controleer voor elk gebruik!

- De stekker niet met natte handen aanraken.

- Plaats de stekker alleen in een goed geinstalleerd en makkelijk
bereikbaar stopcontact.

- Verwijder de stekker uit het stopcontact door aan de stekker te
trekken, niet aan de kabel.

- Verwijder na elk gebruik, of in geval van een fout de stekker

- Trek niet aan het snoer, trek deze niet over de randen en buig
deze niet te veel.

- Houd het snoer uit de buurt van hete delen.

. A Het apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en tevens

door personen met verminderde fysieke, zintuiglijke of

mentale capaciteiten of met een gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden wanneer ze onder toezicht staan of
met betrekking tot een veilig gebruik van het apparaat onder-
richt werden en de daaruit voortvloeiende gevaren begrepen
hebben. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reini-
ging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen door-
gevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toe-
zicht staan.



- Kinderen jonger dan 8 jaar dienen op een veilige afstand tot
apparaat, aansluitleiding en verpakking gehouden te worden.

- Het apparaat mag niet met een tijdschakelklok of met een
apart, op afstand bediend systeem bediend worden!

- Gebruik dit apparaat niet buiten of in een vochtige omgeving

- Dompel het apparaat nooit in water

- Gebruik het apparaat nooit na een storing, bijvoorbeeld wanne-
er deze is gevallen of op een andere manier beschadigd is.

- De producent neemt geen enkele verantwoordelijkheid voor
verkeerd gebruik welke wordt veroorzaakt door het niet raad-
plegen van de gebruiksaanwijzing

- Om eventuele gevaren te voorkomen, dienen eventuele repa-
raties aan het apparaat, bijvoorbeeld vervanging van het snoer,
alleen worden uitgevoerd door een erkende reparateurs.

- Het apparaat dient te worden gebruikt op een stabiele en vlak-
ke ondergrond

- Het apparaat is alleen voor het beoogde gebruik bedoeld zoals
beschreven in de handleiding.

Schoonmaken

Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afko-
elen. Dompel het elektrische gedeelte van het apparaat nooit
in water, reinig deze met een vochtige doek. Maak de lades en
deksel schoon met normaal afwasmiddel en laat deze drogen.

Algemeen

Natuurlijke conservering van groenten en fruit door middel van een droogproces in
40°C-70°C warme lucht. Gedurende het droogproces wordt al het vocht onttrok-
ken. Vitaminen, mineralen en voedingsstoffen blijven behouden en de smaak wordt
versterkt.

Nadat het gedroogde voedsel is afgekoeld kunt u deze bewaren in een afsluitbare
bewaardoos. U kunt het dan voor langere tijd bewaren.

Het is belangrijk dat het voedsel geen restvocht meer bevat, anders kan deze schim-
mel veroorzaken.



Gebruik

Gedroogd fruit zoals bananenchips of dunne plakjes appel zijn gezonde traktaties om
op te knabbelen. Let op als kleine kinderen gedroogd fruit eten.

Gedroogde groentes en kruiden kunnen worden gebruikt voor het maken van sauzen
en soepen. De gedroogde groente of fruit kan ook ‘s nachts worden geweekt.

Voorbereiding

De kwaliteit van de gedroogde producten is zo goed als die van het rauwe product.
Gebruik daarom alleen gewassen en verse groenten en fruit. Gelieve geen overrijp
voedsel te gebruiken. Verwijder alle klokhuizen, stengels en pitten. Schil het fruit
niet.

Snij het voedsel in gelijke stukken — dunne plakjes drogen sneller. Om verkleuring te
voorkomen, kwast de vruchten met citroensap. Plaats het voedsel met de gesneden
kant naar boven op de lade — de plakjes mogen niet te dicht op elkaar liggen en de
afstand tussen de stukjes moet zorgvuldig worden gekozen op een wijze dat de lucht
voldoende kan circuleren.

Elk voedsel droogt anders, plaats daarom gelijkwaardig voedsel op één lade. De lades
die dan klaar zijn kunnen tijdens het proces uitgenomen worden, en/of een nieuwe
lade kan worden toegevoegd. Groenten met stevige structuur moet worden geblan-
cheerd gedurende 2 minuten in heet water.

Bedlemng
Reinig het apparaat voor het eerste gebruik met een vochtige doek en laat het ca.
10 minuten. om de geur van nieuwheid te elimineren.

- Doe de stekker in het stopcontact. Op het display staat ,00".

- Druk op de knop @/ﬂ Op het display staat 01 (1 hour). Druk nogmaals op de knop
totdat de gewenste tijd is bereikt. De tijd kan ingesteld worden van 1 tot 36 uur.

- Houd de knop @/ﬂ ingedrukt voor 3 seconden. Het display 55°C. Druk opnieuw op
de knop totdat de gewenste temperatuur is bereikt. De temperatuur kan worden
ingesteld in stappen van 5 °C vanaf 40 tot 70°C

- Door op de knop O te drukken, gaat het apparaat starten. Het display laat de
tempetauur zien en de resterende tijd.

- Het apparat schakelt uit naarmate de tijd is verstreken.

- Als het ingestelde promgramma eerder moet stoppen, druk je eenmaal op de

knop: d)



Lades

Het apparaat wordt geleverd met 5 laden en een mat voor het drogen van krui-
den. Afhankelijk van de hoeveelheid te drogen voedsel kunnen er één tot vijf lades
gebruikt worden (maximaal 7 lades). Extra laden (set van 2 stuks) zijn verkrijgbaar in
geselecteerde winkels en bij de Steba-Service.

Art.-nr.: 99 55 00 EAN-Code: 4011833400765

Om een ideale verdeling van de
warmte te verzekeren, gebruik dan
altijd de lade die in het midden zit
en het dichts bij de bovenkant is.

Mat voor kruiden
Leg de mat voor het drogen van kruiden in een lade. Leg de kruiden op de mat en
droog deze gedurende +/- 2 uur.




Kruiden

Temperatuur Tijd
Basilicum, Bonenkruid,
Brandnetel, Dragon, Lavas 60°C 4-6uur
Oregano, Peterselie, Salie, Thyme
Bloesem
Vlierbloesem 60°C 4 -6 uur
Lavendel 60°C 4 -6 uur
Kamille 60°C 4 -6 uur
Goudsbloem 60°C 4 -6 uur
Fruits (Verwijder pitten, kern en steel)
Appel, plakjes (2 - 4 mm) 70°C 8- 10 uur
Peer, plakjes (2 - 4 mm) 70°C 5-6uur
Abrikoos, zonder pit/in vieren 70°C 14 - 15 uur, schil naar beneden
Pruim, zonder pit/in vieren 70°C 14 - 16 uur, schil naar beneden
Perzik, zonder pit/in vieren 70°C 16 — 18 uur, schil naar beneden
Sinaasappel, plakjes (3mm) 65°C 6 -8 uur
Citroen, plakjes (3mm) 65°C 6 -8 uur
Banaan, 3mm) 70°C 10 =12 uur
Groenten
Courgette, plakjes (3 - 4mm) 65°C 6 -8 uur
Pompoen, in reepjes (3 - 4mm) 65°C 6 -8 uur
Peper, in reepjes (3 - 4mm) 65°C 6 -8 uur
Tomaat, plakjes (3 - 4mm) 65°C 6 — 8 uur, schil naar beneden
Ui, plakjes (3 - 4mm) 60°C 6 -8 uur
Prei, plakjes (10mm) 70°C 3-4 uur
Wortels, plakjes (5mm) 70°C 4 -5 uur
Knolselderij, in blokjes (5mm) 70°C 5-6uur
Champignons, plakjes (5-6mm) 55°C 6 — 8 uur, niet wassen

Het resultaat is afhankelijk van de dikte van de plakken (moet tussen 2 en 4
mm zijn) en de vochtigheid van de ingrediénten.
- De aangegeven temperaturen zijn richtlijnen en kunnen aanzienlijk veranderen in
sommige gevallen.
- De droogomstandigheid van het voedsel nadat de voorafbepaalde tijd is afgelo-
pen:
Kruiden/bloemen = kruimelig ~ Vruchten = flexibel ~ Groente = flexibel/kruimelig




Correcte afvalverwijdering van dit product
Versleten apparaten onmiddellijk onbruikbaar maken.
Binnen de Europese Unie duidt dit symbool erop dat dit product niet samen
met huishoudelijk afval verwijderd mag worden. Oude apparaten bevatten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling onderworpen
moeten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een
ongecontroleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via
geschikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht hebt) te
zenden. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onderwerpen.

Evacuatie van de verpakking

Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onderwerpen.
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud pa-
pier afgeven. Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneens in de
daarvoor bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

nn de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
Lﬁ‘) L5.) L2) polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor
ps pp pE polypropyleen, PS voor polystyreen.

Klantenserviceafdeling:

Indien uw apparaat tegen de verwachting in dan toch al eens de klantenserviceaf-
deling nodig heeft, gelieve u dan tot onderstaand adres te richten. Wij zullen dan
in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transporteerbaar
verpakt zijn.

Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Verkopen-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

Opgelet! Elektrische apparaten mogen uitsluitend door vakkundig geschoolde elek-
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparaties aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.



Generelt

Apparatet er kun beregnet til anvendelse i private husholdnin-

ger og ikke til erhvervsmaessige formal. Laes brugsanvisningen
grundigt og gem den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre

til andre personer, skal brugsanvisningen felge med. Benyt mas-

kinen som beskrevet og overhold sikkerhedsinstruktionerne.
Producenten patager sig intet ansvar for skader og ulykker, som

skyldes manglende overholdelse af sikkerhedsinstruktionerne.

Sikkerhedsinstruktioner
- Apparatet ma kun kobles til elnettet og anvendes ifelge oplys-
ningerne pa typeskiltet.

- Apparatet ma kun benyttes, hvis tilslutningskablet og appara-
tet er uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang gril-
len skal benyttes.

- Ror ikke ved stroamstikket med vade haender

- Tilslut kun stremstikket til en korrekt installeret og lettilgaenge-
lig stikkontakt

- Nar stikket tages ud, treek da altid i stikket, ikke i ledningen

- Traek stikket ud af stikkontakten, hver gang grillen har veeret
brugt, og i tilfeelde af at der indtraeder en fejl.

- Treek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-
de ledningen langs med kanter og serg for, at den ikke kommer
i klemme.

- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

. A Maskinen ma ikke bruges af bern fra 8 ar og opefter samt

personer med nedsat felsomhed, fysiske eller mentale
handicap, eller personer, som ikke er i stand til at betjene mas-
kinen, medmindre de overvages eller instrueres i brugen af
maskinen og forstar de farer som er forbundet dermed. Lad
aldrig bern lege med maskinen eller emballagen. Rengering og
vedligeholdelse af maskinen ma ikke foretages af bern, med-
mindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

- Maskinen og ledningen skal opbevares utilgeengeligt for bern
under 8 ar.



- Maskinen ma ikke betjenes med en timer eller et separat
fjernstyringssystem!

- Treek stikket ud af stikkontakten, hver gang Apparatet har
veeret brugt, og i tilfeelde af at der indtraeder en fejl.

- Treek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-
de ledningen langs med kanter og serg for, at den ikke kommer
i klemme.

- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

- Opbevar ikke Apparatet i det fri eller i et fugtigt rum.

- Dyp aldrig Apparatet i vand.

- Benyt aldrig Apparatet efter en fejlfunktion, fx hvis den er fal-
det ned eller pa anden made blevet beskadiget.

- Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af
forkert anvendelse af Apparatet som falge af manglende over-
holdelse af instruktionerne i brugsanvisningen.

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af
Apparatet kun udferes af et servicevaerksted.

Rengering

Traek stikket ud og lad enheden afkgle. Nedseenk aldrig den elek-
triske del af enheden i vand. Renger den elektriske del med en
fugtig klud. Renger bakker og lag med opvaskemiddel og lad det
torre.

Generelt

Naturlig konservering af frugt og grentsager gennem en tgrringsproces ved 40 °C - 70
°Cvarm luft. Gennem hele terringsprocessen bliver al fugt ekstraheret. Vitaminer,
mineraler og naeringsstoffer bevares og smagen forstaerkes.

Efter afkoling af fodevarerne, skal de opbevares i en lukket beholder. Her kan det
opbevares i leengere tid.

Det er vigtigt at sikre at fedevaren ikke indeholder resterende fugt, da dette kan
skabe skimmel.

Brug

Torrede frugter sdsom banan chips eller tynde skiver af aebler er sunde snacks. Veer
opmaerksom hvis sma bern spiser terrede frugter.

Torrede grontsager og terrede urter kan anvendes til tilberedning af saucer og sup-
per.



Forberedelse

Kvaliteten af den tgrrede fodevare, er ligesa god som den ra fedevare. Brug derfor
kun vaskede og frisk frugt og grentsager, undlad at bruge overmoden mad! Fjern alle
kerner, stilke og sten. Skrael ikke frugterne.

Skaer maden | lige store stykker — tynde skiver tarre hurtigere. For at undga misfarv-
ning, pensl frugterne med citronsaft. Placer maden med snittet opad pa bakken —
afstanden mellem stykkerne skal veere sa luften kan cirkulere tilstraekkeligt.
Eftersom at maden terrer forskelligt, placer da kun ens frugt eller grentsager pa en
bakke. En bakke hvor frugt/grentsager er feerdigterret kan tages ud under proces
eller en ny bakke kan indsaettes. Grgntsager med fast struktur ber blancheres i 2
minutter i varmt vand.

Betjemng

For brug terres enheden af med en fugtig klud, bruges i ca. 10 min for at fjerne
- eventuelle lugtgener.
- Enheden tilsluttes. | displayet blinker nu ,,00”

- Tryk pa tasten @/ﬂ I displayet vises 01 (1 time). Tryk straks pa tasten indtil det
onskede
- timer er naet. Tiden kan vaelges fra 1 til 36 timer.

- Hold tasten @/ﬂ inde i 3 sekunder. | displayet star nu 55°C. Tryk pa tasten indtil den
- gnskede temperatur er ndet. Temperaturen kan nu veelges i trin fra 5°C til mellem
- 40 og 70°C.

|
- Ved at trykke pa tasten O starter enheden. | displayet vises skiftende den valgte
temperatur og resttiden.
- Nar tiden er udlgbet slukker enheden.

|
- Skal programmet stoppes for, trykkes en gang pa tasten O

Bakker

Enheden leveres med 5 bakker og en matte til urter. Afhaengig af meengden af mad
der skal tarres, kan enheden kare med en til 5 bakker.

The device is delivered with 5 trays and one mat for herbs. Depending on the amount
of food to dry, the device can be run with one to five trays (max. 7 trays). Ekstra bak-
ker er tilgeengelige | udvalgte butikker og Steba-Service.

Vare.-no.: 99 55 00 EAN-Kode: 4011833400765

For at sikre en ideel fordeling af varmen, an-
vend altid den bakke som er lukket i midten pa
toppen.




Matte til urter

Seet matten til urter i en bakke. Laeg urterne pa matte og lad dem terre i ca. 2 timer.

Urter
Temperatur Tid

Basilikum, Savory, Stor neelde,
Estragon, Lovstikke, Merian, 60°C 4 - 6 timer
Oregano, Parsley, Salvie, Timian

Blomster

Hyldeblomst 60°C 4 -6 timer
Lavendel 60°C 4 -6 timer
Kamille 60°C 4 -6 timer
Morgenfrue 60°C 4 -6 timer

Frugter

Able, | skiver (2 -4 mm) 70°C 8- 10 timer

Paere, | skiver (2 - 4 mm) 70°C 5-6timer

Abrikos, | skiver 70°C 14 - 15 timer, skreel nedad
Blomme, | skiver 70°C 14 - 16 timer, skreel nedad
Fersken, | skiver 70°C 14 - 18 timer, skreel nedad
Kirsebeer, halveret 60°C 4 -6 timer

Appelsin, i skiver (3mm) 65°C 6 - 8 timer

Citron, i skiver (3mm) 65°C 6 - 8 timer

Banan, i skiver (3mm) 70°C 10 - 12 timer
Grontsager

Zucchini, | skiver (3 -4 mm) 65°C 6 -8 timer

Graeskar, | strimler (3 -4 mm) 65°C 6 -8 timer

Peberfrugt, | strimler (3-4 mm)  65°C 6 -8 timer

Tomater, | skiver (3 - 4mm) 65°C 6 -8 timer

Lag, | skiver (5 mm) 65°C 6 -8 timer

Porre, | skiver (10mm) 70°C 3 -4 timer

Gulergdder, | skiver (5mm) 70°C 4 -5 timer

Knoldselleri, terninger (5mm) 70°C 5-6 timer

Champignon, | skiver (5-6mm) 55°C 6 — 8 timer, skal ikke vaskes

Resultatet afhaenger af skivernes tykkelse (Bor veere mellem 2 og 4 mm) og af
fedevarens fugtighed.
- De angivne temperaturer og tider er omtrentlige veerdier og kan eendre sig betyde-
ligtinogle tilfeelde.
- Tilstanden pa de terrede fodevarer, bgr veere som fglgende :
Urter/blomster = sprod Frugt = Fleksible Grontsager = Fleksible/sprod




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europezeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
ﬂ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald
indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive
B cnbrugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem
ukontrolleret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa
en genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sarger
herefter for at maskinenens komponenter genbruges.

Bortskaffelse af emballage: Smid aldrig blot emballagen ud, men bortskaf det pa
korrekt og ansvarlig vis til genanvendelse.

Emballage:

- Aflever papir-, pap- og balgepapemballage pa genbrugsstationen.

- Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveres i den dertil indrettede
opsamlingsbeholder

N~ n |eksemplerne pa meerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
[AARIA R FAY len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropylen, PS
P PP PE for polystyrol.

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os pa fol-
gende adresse. Vi afhenter maskinen hvis den stadig er deekket af garantien. Maski-
nen skal pakkes ind til transport.

Ufrankerede pakker modtages ikke!

STEBA Elektriske Apparater ApS & Co K/S
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Salgstelefon: 09543/ 449-17 / -18, servicetelefon: 09543 / 449-44, fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com  Internet: http:/www.steba.com

Advarsel! For at undga veesentlige skader, der kan opsta som felge af ukyndig repara-
tion, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatorer.



Allmant

Denna apparat ar endast konstruerad att anvandas i hushallet
och ar inte avsedd for yrkesmassig anvandning. Las noga igenom
bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Om du ger
produktenvidaretillandra personer maste aven bruksanvisningen
overlamnas. Anvand apparaten enligt instruktionen och
beakta sakerhetsinformationen. Vi ansvarar ej for skador eller
olycksfall, som intraffar pa grund av att bruksanvisningen och
sakerhetsinformationen inte beaktats.

Sakerhetsinformation
- Apparaten far endast anslutas och anvandas i enlighet med
uppgifterna pa typskylten.

- Far endast anvandas, om natkabel och apparat inte ar skadade.
Kontrollera fore varje anvandning!

- Ror inte natkontakten med vata hander.

- Anslut endast natkontakten till ett korrekt installerat och lat-
tillgangligt uttag.

- Dra alltid ur natkontakten fran uttag genom att halla i kontak-
ten - dra aldrig i kabeln.

- Dra ut stickproppen ur vagguttaget efter varje anvandning el-
ler om fel uppstar.

- Dra inte i natkabeln. Skava den inte pa kanter och klam inte in
den.

- Hall natkabeln borta fran varma delar.

Apparaten far anvandas av barn fran 8 ar och av personer
med reducerad fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller

brist pa erfarenhet och/eller kunskap om de ar under uppsikt
eller har lart sig hur apparaten ska anvandas pa ett sakert satt
och forstatt riskerna. Barn far inte leka med apparaten och
férpackningen. Rengéring och anvandarunderhall far inte goras
av barn. Det gar dock bra om de ar aldre an 8 ar och ar under
uppsikt.



- Barn yngre an 8 ar ska hallas borta fran apparaten och
natsladden.

- Apparaten far inte drivas med en klockstrémbrytare eller med
en separat fjarrstrémbrytare!

- Barn bér hallas under uppsikt for att férhindra, att de leker
med apparaten.

- Forvara aldrig apparaten i det fria eller i ett fuktigt rum.

- Doppa aldrig ned apparaten i vatten.

- Anvand aldrig apparaten efter en felfunktion, t.ex. om den fal-
lit ned eller skadats pa annat satt.

- Tillverkaren ansvarar ej vid felaktig eller icke fackmassig anva-
ndning, som férorsakas pa grund av att bruksanvisningen inte
beaktas.

- For att undvika risker far reparationer, som t.ex. byte av skadad
natkabel, endast utféras av auktoriserad kundtjanst.

- Apparaten far endast anvdandas om den star pa en stabil och
plan yta.

- Apparaten far endast anvandas for de andamal som star i
bruksanvisningen.

Rengoring

Dra ur kontakten och ldta enheten svalna. Sank aldrig den elek-
triska delen av enheten i vatten. Rengér de elektriska delarna
med en fuktig trasa . Rengér brickor och locket med vanligt disk-
medel och lat torka.

Generellt

Naturlig konservering av frukt och grénsaker genom torkning i 40 °- 70 ° gradig
varmluft.

Under torkningsprocessen kommer all fukt att dras ur ravarorna. Vitaminer, mineraler
och naringsamnen bevaras och smaken forstarks.

Efter kylning av livsmedel, forvara alltid i en forslutningsbar behallare. Da haller sig
det det Du torkat en langre tid.

Det ar viktigt att se till, att allt ar fullstandigt torkat och inte innehaller nagon kvar-
varande fukt, eftersom det kan orsaka mogel.



Anvandning

Torkade frukter som bananer marker eller tunna skivor av épplen ar halsosamma
godsaker att knapra pa. Var uppmarksam pa att sma barn kan satta i halsen om de
ater torkad frukt.

Torkade gronsaker och torkade 6rter kan anvandas for tillagning av saser och soppor.
Torkad gronsaker eller frukt kan ocksa laggas i blot dver natten.

Forberedelser

Kvaliteten pa de torkade produkterna ar lika bra som férska ravaror. Anvénd endast
tvattad och farsk frukt och grénsaker. Anvand inte évermogna ravaror! Ta bort alla
karnor och stjalkar. Skala inte frukten.

Skar maten i lika stora bitar - tunna skivor torkar snabbare. For att undvika missfar-
gningar, borsta frukterna med citronsaft . Placera mat med den skurna sidan upp pa
brickan — ravarorna far inte placeras pa varandra och det maste finnas mellanrum satt
sd att Du far en god cirkulation mellan bitarna.

Eftersom olika ravaror mat torkar olika snabbt, placera liknande frukter eller grénsa-
ker pa samma bricka. En fardigtorkad bricka kan tas ut under torkningsprocessen, el-
ler en ny bricka kan laggas till. Grénsaker med fast struktur bér blancheras i 2 minuter
i varmt vatten.

Anvand apparaten
- Skélj apparaten latt fore forsta anvandning. Starta den déarefter och ha den pai 10
minuter sa att eventuell ny lukt avlagsnas.

- Stang av apparaten. | displayen visas ,00".

- Tryck pa foljande knapp G)/ﬂ | displayen visas 01 (1 timme). Tryck pa kanppen tills
Onskade antal timmar har uppnatts. Tiden kan valjas fran 1 till 36 timmar.

- Tryck pa foljande knapp @/ﬂ i 3 sekunder. | displayen visas 55°C. Tryck pa knappen
tills 6nskad temperatur har uppnatts. Temperaturen kan valjas stegvis med 5°C at
gangen mellan 40 och 70°C.

- Genom att trycka pa féljand eknapp d) startar apparaten. Displayen visar vaxelvis
den valda temperaturen och den aterstadende tiden.

- Nar tiden har |6pt ut stangs apparaten av.

- Om maln vill stoppa programmet tidigare, ska man trycka pa féljande knapp en

gang O

Brickor

Enheten levereras med 5 brickor och en matta for érter. Beroende pa mangden av
ravaror, kan enheten kéras med 1-5 brickor ( max. 7 brickor ). Extra brickor i tvapack
finns tillgangliga i utvalda butiker och pa Steba - Service .

(Art.-Nr.: 99 55 00 EAN - kod : 4011833400765)



For att sakerstalla optimal véarme-
fordelning alltid anvanda vanligen
ingas i mitten av fast upptill.

Galler for orter

Placera galler for 6rter pa en bricka. Lagg 6rterna pa mattan och torka i ca 2 timmar.

Orter

temperatur tid
basilika, Aromatiska, brannassla
Tarragon, Libbstickafrd, mejram,~ 60 ° C 4 -6 timmar
oregano, persilja, salvia, timjan
Blommor
Flader 60°C 4 -6 timmar
Lavender 60°C 4 -6 timmar
Kamomill 60°C 4 -6 timmar
Marigold 60°C 4 -6 timmar
Frukt
Apple, skiva (2 - 4 mm) 70°C 8- 10 timmar
Paron, skiva (2 - 4 mm) 70°C 5-6timmar
Aprikos, urkarnad / skiva 70°C 14 - 15 timmar, skalet nerat
Plommon, urkarnad / skiva 70°C 14 - 16 timmar, skalet nerat
Persika, urkarnad / skiva 70°C 16 - 18 timmar, skalret nerat
Apelsin, skiva (3 mm) 65°C 6 - 8 timmar
Citron, skiva (3 mm) 65°C 6 - 8 timmar
Banan, (3mm) 70°C 10 - 12 timmar
Gronsaker
Zucchini, skiva (3 - 4 mm) 65°C 6 - 8 timmar
Pumpa, i stavar (3 - 4 mm) 65°C 6 - 8 timmar
Pepparfrukt, i stavar (3 - 4 mm) 65°C 6 - 8 timmar
Tomater, skiva (3 -4 mm) 65°C 6 - 8 timmar, skalet nerat
Lok, skiva (3 -4 mm) 60°C 6 - 8 timmar
Purjol6k, skivad 10 mm 70°C 3 -4 timmar
Mordtter, skivad 5 mm 70°C 4 -5 timmar
Rotselleri, tarnad 5 mm 70°C 5-6 timmar

Svamp, skivad 5—6 mm 55°C 6 - 8 timmar, otvattad



Resultatet ar beroende av skarbredden (b6r vara mellan 2 och 4 mm &r) och
av fukten av livsmedlet .
- Den angivna Temperauren och tider ar ungeféarliga och kan féréndras vasentligt i
vissa fall.
- Tork tillstand efter den férutbestamda tiden ar:
Orter / blommor = bracklig ~ frukt = flexibla  grénsaker = flexibla att spréd

Korrekt avfallshantering:
Uttjanta apparater maste omedelbart goras obrukbara.
| EU hanvisar denna symbol till, att denna produkt inte far kastas i
ﬂ hushallsavfallet. Gamla apparater innehaller vardefullt material som kan
atervinnas och som inte bor belasta miljé resp. méanniskors héalsa genom att
B e kastas okontrollerat. Limna darfor gamla apparater pa lampliga
uppsamlingsstallen eller miljostationer eller skicka apparaten for avfallshantering
till den affar du kopt den. Dar kommer apparaten att lamnas till namnda
atervinningsstationer.

Forpackning - avfallshantering
Kasta inte forpackningsmaterial utan lamna det till atervinning.

Apparatens férpackning:

Pappers-, papp- och wellpappférpackningar lamnas till dtervinningsstationer for
returpapper

Forpackningskomponenter av plast och folier bor ocksa kastas i darfor avsedda
uppsamlingsbehallare

NN n Exempel for beteckningar pa plast:
LY YLD pE for polyeten, sifferkod 02 for PE-HD, 04 fér PE-LD, PP fér
P PPRE polypropylen, PS for polystyren.

Kundservice:

Om din apparat trots allt ndgon gang skulle behéva var kundtjanst, vand dig forst
till nedanstdende adress. Vid garantifall kommer vi da att ta hand om hdmtningen.
Apparaten maste vara korrekt férpackad for transport.

Ej frankerade paket emottages ej!

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Forsaljning-tfn: +49(0)9543 / 449-17 / -18, Service-tfn: +49(0)9543 / 449-44,
Fax: +49(0)9543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

OBS! Elektriska apparater far endast repareras av elektriker, da icke fackmassiga
reparationer kan fororsaka betydande féljdskador.



O6wasn nHcpopmauus

HaHHbIn Npnbop npeaHa3HayYeH TONbKO Ansi BbITOBOrO
NCNOMb30BaHNSA B NOMELLEHUN, HE B MPOMBbILLIIEHHbIX LENsiX.
MoxxanyncTa, BHAMATENbHO NPOYTUTE JAHHOE PYKOBOACTBO MO
JKcnnyaTaumm n HagexHo coxpanute ero. [Npu nepegade npmnbopa
TPeTbMM N1LaM creayeT nepeaartb BMeCTe C HAM PyKOBOACTBO
no akcnnyataumun. Micnonbayite Nnpnbop B COOTBETCTBUN C
PYKOBOACTBOM M cobntoganTe ykasaHusi no 6e30nacHocCTu.
[MponssBoauTenb He HeCET OTBETCTBEHHOCTb 3a yLuepb nnm
TpaBMbl, HAHECEHHbIE B pe3ynsraTe HecobNioaeHUs ykasaHui no
BGesonacHocTu.

Yka3aHust no 6e3onacHoCcTu
- Mpnbop cnenyeT NOAKMYaTL K CETU 3MEKTPONUTAHUS U
MCMONb30BaTh TONBLKO B COOTBETCTBUM C YKa3aHUSIMUN Ha
MapKNPOBKE.

- Mpnbop cneagyeT ncnonb3oBaTb TONBLKO NPU OTCYTCTBUM
noBpeXaeHnii NpoBoaa ANeKTPONUTaHNs 1 camoro npuodopa.
MpoBepsanTe NPNbop Ha HanU4Yne NOBPEXOEHU Nepe KaXabIM
ncnonb3oBaHmem!

- He npukacawnTech Kk anekTpru4ecKo BUNKE BNaXXHbIMU pyKamu.

- MopgkntounTe WHYP NUTaHUS K NPaBUbHO YCTAHOBIIEHHOM U NETKO
AOCTYMNHOW pO3eTKe.

- [Ins oTcoeguHeHuUst LHypa NUTaHWs, HeobXoaMMO TSHYTb 3a
BWIIKY, @ He 3a cam Kabenb.

- Mocrne kaXaoro NCNonb30BaHWUst UK B CrlyYae HEMCNPaBHOCTU
BbIHUMAWTE LUTEKEP U3 PO3ETKM.

- He peprainTte 3a npoBoa NOAKMOMEHUs K anekTpoceTu. OH He
[AOIMKEH TepeTbCsi 06 Yribl U BbITb 3aXar.

- MNpoBoa anekTponUTaHUs He AOMKEH CoMnpUKacaTbCs C ropsaYnMm
npegmMeTamu.



: Hetn ctapwe 8 net 1 nvua ¢ orpaHN4YeHHbLIMN

A PU3MYECKMMU, CEHCOPHBIMU NN YMCTBEHHBIMU

CMOCOBHOCTAMU UIK NnLA, UMEIoLLE HeJOCTAaTOYHO OnbITa

n/vinu 3HaHUn, MOryT UCNONBb30BaTb NPUBOP TOMLKO NOA
NPUCMOTPOM U NPW YCNOBUU NOSYyYEHNS yKa3aHWi
OTHOCUTENBHO Ge30nacHOro NCNonbL3o0BaHWs Npnbopa u
MOHUMaHWS CBA3aHHbIX C HAM onacHocTen. [leTam Henb3sa urpatb
C NpnbopoM 1 ynakoBOYHbIMK MaTepuanamu. [letam ctapLue 8
neT MOXHO 3aHMMaTbCS YMCTKOM M 06CnyXnsaHuem npubopa
TONbKO Mo, MPUCMOTPOM.
- He ponyckanTe k npnbopy 1 NpoBOAY 3NEKTPONUTaAHNA AeTeN
MnagLwe 8 ner.
- Mpnbop Henb3s NCNonNbL30BaTh C TAMMEPOM BKITHOUEHUS UIN
OTAESTIbHOW CUCTEMOW OUCTaHUWMOHHOIO yrpasrieHus!
- He xpaHuTe npnbop Ha OTKPLITOM BO3yXe UMW BO BIIAXKHbIX
NMOMELLEHUSIX.
- Hukorga He norpy>xante npubop B BOAY.
- Hukorga He ucnonb3ynTe npubop nocrne nosiBreHus
HencnpaBHOCTK, HaNpuMep, Nocre NageHnsa U NHoro
NOBPEXOEHWS.
- MpounssoguTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENPaBUIbHOE
UNN HeHagnexaltlee ncrnonb3oBaHne npnbopa BCneacTame
HecobnaeHNs yka3aHnin pyKoBOACTBA NO SKCryaTaumm.
- Bo nsbexaHme onacHocTen peMoHTHbIEe paboThbl, Hanpuvep,
3aMeHy NoBpPeXAEeHHOro NpoBoAa ANEKTPONUTaHNS, AOMKHbI
NPOU3BOAUTL TOMBKO COTPYLAHUKM CEPBMCHOIO LIEHTPA.
- Bcerga yctaHaBnuBanTe npmbop Ha YCTOMYMBYHO 1 POBHYHO
MOBEPXHOCTb.
- Mcnonb3yite npubop TONbKO B yKa3aHHbIX B JAHHOM PYKOBOACTBE
Lensx.



Ouuctka

BbIHbTE BUIKY U3 PO3ETKU M NOAOXKANTE, NOKa NpubOop OCTbIHET.
Hukorga He norpyante anekTpUYeCKyo YacTb npubopa B BoAY.
[Ns1 O4NCTKM SNEKTPUYECKON YaCTU UCMNOSb3yNUTe BNaXHYH TKaHb.
BbIMOIMTE NOTKM U KPbILLKY Nprubopa, NCnornb3ys 06bIMHOE MOotoLLiee
cpencTteo. [lante Nm BbICOXHY Tb.

O6bwasn nHopmauus

ONeKTPOHHbLIV AernapaTaTop — eCTEeCTBEHHbIV CNOCco6 coxpaHnTb OPYKThI M OBOLLM
6naropaps cyLike TennbiM BO3ayxom npu temnepatype 40-70°C. B npouecce cyLiku

13 NpoayKTOB yAanseTtcs Bca Bnara. [1py aToM BUTaMWUHbI, MUHeparbl 1 nuTaTenbHble
BeLLeCTBa COXPaHSIOTCS, a BKYC YCUINNBAETCS.

Mocne oxnaxaeHus, NTOMECTUTE BbICYLLEHHbIE MPOAYKTHI B 3aKPbIBAOLLMINCA KOHTENHEP
— Tak Bbl cmoxeTe XxpaHuTb UX JonbLue.

BaxHo ybeamnTbes, 4TO B BbICYLLEHHbIX (DPYKTaX M OBOLLAX HE OCTarnoCh Braru, Tak kak
3TO MOXET NPUBECTU K 06pa3oBaHMIO NIeceHu.

Ucnonb3oBaHue

Takune cyleHble PpyKTbl Kak GaHaHOBbIE YNMChI UK AOMOKK, HAape3aHHbIE TOHKUMU
Jornbkamu, — 340pOBOe NTaKoMCTBO 418 nepekyca. byabte BHUMaTeNbHbI, Npu
KOPMIEHUN ManeHbK1X AeTen Cyxumu ppyKkTamu.

nyme oBoOLWM U cyxme TpaBbI MOXHO UCNonb30oBaTh AN4 I'IpI/IFOTOBJ'IeHVIﬂ coycoa n
cynos. nyme oBOLWWX UM CbpyKTbI TakKXe MOXHO 3aMO4YNTb HA HOYb.

MpurorToBneHue

Bblgl.ueHHble NPOAYKTbl HUYYTb HE YCTYNatoT MO Ka4eCcTBY CBEXMM. [1oaTOMY,
VICI'IOJ'Ib3yl7ITe TOJMbKO CBeXWe n MblTble (bpyKTbI 1 OBOLLUMN. OHM He OOJKHbI 6bITb
nepespenblmm! YIJ,aJ'IVITe N3 HUX Cep,D,LI,eBVIHy, NI10AO0OHOXKU U KOCTOYKMW. Ynuctutb d)pyKTbI
He Hy)KHO.

HapembTe (bpyKTbI M OBOLLUUN Ha KYCOHKM OOMNHaKOBOro pasmMmepa — TOHKne KyCOLIKVI
noAcbixaroT 6bicTpee. [nsa Toro 4To6bl PPYKTbI COXPaHWUM CBOW LBET, COPLIZHUTE KX
TIMMOHHbIM cokoM. NMomecTuTe Hape3aHHble KyCOLIKVI Ha NOTOK gernapartopa |<0>Kyp017|
BHM3. He cneayeT knacTb Ux Apyr Ha apyra. Mexay HUMU Heo6xoaMMo OCTaBUTb
ceoGonHoe NPOCTPAHCTBO — Tak, HTOGbI BO3/:|,yX Mor Ll,VIpKyJ'IVIDOBaTb B JOCTATO4YHOM
obbeme.

Tak kak pa3Hble Bnabl I'IpO,D,yKTOB BbICbIXakOT C pa3H017| CKOPOCTbHO, DEKOMeH,D,yeTCﬂ
rnomMewatb Ha NOTOK (bpyKTbI nnu oo ogHOro Buaa. B npouecce CyLIJKVI MO>XHO
BblIHUMATb JIOTOK C BblcyLLIEHHbIMVI (bpyKTaMVI 1 oBowamMm n /:l,OGaBJ'IHTb HOBBbIN.

OBoLUM C TBEPAOW CTPYKTYpPOI criefyeT nobneaHen B Te4eHne 2 MUHYT B ropsiyert Boge.



Kak ncnonb3soBarb?
Mepen nepBbIM NCMONB30BaHMEM NPOTPUTE NPUBOP BRaXKHOW TPSNKOW U faiTe emy
nopaboTatb okono 10 MUHYT, YTOObI YCTPaHWUTL 3anax HOBU3HBbI.
MopgkntounTe npubop. Ha gucnnee otobpasntcs aHadeHne «00».

Haxxmute kHonKy @/ﬂ Ha gucnnee otobpasumtcs 3HaveHune 01 (1 yac). CHoBa Ha-
XXMUTE KHOMKY [0 TeX Nop, NoKa He Nony4nTe Hy>KHOe BaM 3HaYeHne BpemeHn. Bpems
MOXeT ObITb YCTaHOBMEHO oT 1 Ao 36 Yacos.

[epxuTe HaXxxaTom KHOMKY @/ﬂ 3 cekyHabl. Ha gucnnee otobpasutca 3HadeHme 55°C.
HaxmuTe KHOMKY CHOBa A0 TeX Nop, noka Hy>XHoe BaM 3Ha4YeHne TemMmnepaTtypbl HE
OyneTt nocTurHyTo. TemnepaTypa MOXeT ObITb ycTaHoBneHa ¢ warom 5 °C ot 40 go
70°C.

HaxmuTe KHOMKyY d) 4TOGbI NPUGOP Havan paboTaTb. Ha gucnnee otobpasaTcs ycra-
HOBIIEHHbIE BAMU paHee 3HaYeHVsi BpeMeH 1 TeMnepaTtypbl.

Mo ncTeueHnn BbIGPAHHOTO Bamy BpEMEHMN NPUBOP OTKITHOUMTCS.

Ecnu Bam HyxHo Byaet npepBaIb BbINOJSIHEHVE 3a4aHHON paHee NporpaMmbl,

OOHOKPATHO Ha>XMUTE KHOMKY O

JNloTKn

YCTPONCTBO NOCTaBAETCS B KOMMIEKTE C 5 NoTkamu 1 KOBPMKOM ANS CyLLKM Tpas. B
3aBMCMMOCTM OT KonnMyecTBa OPyKTOB 1 OBOLLEN, KOTOPOE HEOBXOAMMO BbICYLLUNTb, B
YCTPOWCTBE MOXET HaxoanTbcs oT 1 4o 5 NoTkoB (MakcumarneHo 7). lononHutensHble
noTku (Habop 13 2 NOTKOB) AOCTYMHbI B YKa3aHHbIX MarasuHax 1 B komnaHum «Steba-
Servicex». Aptukyn Ne 99 55 00

EAN-koz (European Article Numbering — EBponevickuii ToBapHbii kog): 4011833400765

Ons oGecnevyeHns ngeansHOro
pacnpefeneHus Tenna, Bceraa
UCMONb3YNTE KPBILLKY.

KoBpuK Aons cywwku TpaB

[MonoXxute KOBPUK AS1S CYLUKWM TpaB Ha NOTOK. BbInoxunte TpaBbl HA KOBPUK U CyLUUTE
I'IpVIGJ'IVI3VITeJ'IbH0 B TeYEeHue 2 4acoB.



TpaBbl
Temnepatypa Bpems

Basunuk, Yabep, Kpanvea gBynomHas
OctparoH, Iiobuctok, MariopaH 60°C 4 -6 yvaca
Oywuua obbikHoBeHHas, MeTpyLuka

Wanden, TumbsaH

LiBeTkun

BysnHa 60°C 4 -6 vaca
NaBanpa 60°C 4 -6 yvaca
Pomaluka 60°C 4 -6 vaca
Kanengyna 60°C 4 -6 yvaca

q)pyKTbl (YnanuTb cepaLEeBuHY 1 cTebnn.)

A6noko, HapeaaHHoe TOHKUM (2 - 4 mm) 70°C 8 - 10 yacoB

Ipywa, HapesaHHoe ToHkMM (2 -4 mm)  70°C 5-6yvacoB

Abpukoc, 6e3 KOCTOUKK/pa3pe3aHHbI

nononam 70°C 14 - 15 4yacoB, KOXXYpOn BHU3
CnuBa, 6e3 KocTouku/paspe3aHHas

nononam 70°C 14 - 16 YacoB, KOXXYpPOWN BHU3
Mepcukn, 6e3 KoCTouKM/pa3pesaHHble

nononam 70°C 16 - 18 YacoB, KOXXYpOn BHU3
AnenbcyH, TOHKO Hape3aHHbIi (3 Mmm)  65°C 6 - 8 yacos

JIMMOH, TOHKO Hape3aHHbIN (3 MM) 65°C 6 - 8 yacos

BaHaH, pa3pesaHHbI Ha 4 YyacTu 70°C 10 - 12 yacos

OBowum

Kabauyku, TOHKO HapesaHHble (3 -4 mm) 65°C 6 - 8 yaca
TblkBa, HapesaHHbIN nonockamm (3 -4 mm)  65°C 6-8uyaca
MepeL, HapesaHHbIN nonockamm (3 -4 mm) 65°C 6-8uyaca
Momunaopsl, HapesaHHbI norockamn (3-4mm) 65°C 6-8uyaca
PerMamsivi nyk, HapesaHHs I narockavi (3-4 mm) - 65°C 6-8uyaca
Jlyk-nopen, ToHko Hape3aHHbIn (10 mm)  70°C 3 -4 vaca
MopkoBb, TOHKO HapesaHHas (5 MM) 70°C 4 - 5 yacos
Cenbpaepeln, TOHKO HapesaHHbIn (5 mm)  70°C 5 -6 vacos

[pnbbl, TOHKO Hape3aHHble (5-6 MM) 55°C 6 - 8 yaca, He MbITb




PesynbTaT ByaeT 3aBuceTh OT TOMLWMHBI KYCKOB (MpeanoyTtuTesisHee oT 2 Ao 4
MM) 1 OT CTEMNEeHU BNaXHOCTW NPoayKTa.

[aHHble o TemnepaType 1 BpemMeHu paboTbl SBMSHOTCS NPUBNU3UTENbHLIMA U B

HEKOTOPbIX CIy4Yasix MOTyT CyLLECTBEHHO MEHSATHLCS.

CocTosiH1E BbICYLLIEHHbIX MPOAYKTOB AOMMKHO ObITb CriedyoLWwym:

TpaBbl/LIBETKM — pacchinyaTtbie

®pyKTbI - NNACTUYHbIE

OBolLLY - MnacTUYHbIe/paccbinyaTble

NMpaBunbHas TUNnN3auunsa nagernus.
OTgymMBmmﬂ npu6op HeXnep.neHHo npvBeauTe B HETOOHOCTb.
Ha Tepputopuu EC aTOT cMBON ykasblBaeT Ha TO, YTO AaHHOE U3aenve He
MOANEXMT yTUNMU3aLmMm BMecTe ¢ 6bIToBbIMM oTXoAamMu. CTapbie NpuGopsl
coAepxarT LeHHble NepepabaTbiBaeMble MaTepuarsl, KOTopble crieayeT caaTb Ha
nepepaboTky, YToObI NPefoTBPaTUTL HaHeceHUe yiepba okpyKatoLLel cpeae 1
YenoBeyeckoMy 310POBbIO 13-3a 6ECKOHTPONBLHOIO BeiGpoca Mycopa. MoaTomy,
noxanyncra, yTUunuaupyiiTe oTCMy>XMBLUME NPUGOPLI Yepes crneuunarbHble CUCTEMbI
c6opa mMycopa unu oTeeauTe NpuGop Ans yTUNU3aLmm B MecTo, rae OH 6bin NproGpeTeH.
OTBeTCTBEHHAsi OpraHM3aLyst oTnNpaBuT NprMbop Ha NnepepaboTky.

YTuUnusauus ynakoBoUYHbIX MaTepuarnos
He BbiGpachkiBaiTe ynakoBOYHbI MaTepuar, oTrnpaBkLTe ero Ha nepepaboTky.

YnakoBka npu6opa:

- Bymary, kKapToH 1 rodprpoBaHHbI KapTOH cAaThb B MyHKT cOopa MakynaTtypbl

- MonumepHble yNakoBOYHbIE MaTepuars! 1 NNEHKY Takxe cneayer yTUnuanposaTb
Yyepes COOTBETCTBYHOLLME NYHKTLI cGopa

nn n MprMepbl 0603Ha4YeHMs NoNMMepHbIX MaTepuanos: PE —
Lﬁ‘) Lf’.) LZ‘) nonuaTunen, kog 02 ons NonmMaTnneHa BbICOKOW NNOTHOCTH, 04 Ans
PS PP PE NonuaTuneHa HM3kon NnoTHocTu, PP — nonunponuneH, PS —
NoNUCTUPOI.
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Yleista

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa ja
sisatiloissa eika ammattimaiseen kayttoon. Ole hyva ja lue
kayttoohjeet lapi huolellisesti ja sailyta ne. Antaessasi laitteen
eteenpain, tulee kayttoohjeet antaa laitteen mukana. Kayta
laitetta, kuten ohjeissa on suositeltu ja kiinnita huomiota
turvallisuusmaarayksiin. Vahingoista ja onnettomuuksista, jotka
sattuvat, mikali ohjeita ei ole noudatettu, ei oteta minkaanlaista
vastuuta.

Turvallisuusmaaraykset

- Liita ja kayta laitetta ainoastaan tyyppikilvessa annetun mukaisessa
maadoitetussa pistorasiassa.

- Kayta ainoastaan, kun johdossa tai laitteessa ei ole nakyvaa vikaa. Tarkista
ennen jokaista kayttoonottoa!

- Ala koske pistokkeeseen marin kasin.

- Liita pistoke ainoastaan asianmukaisesti asennettuun ja helppokulkuiseen
pistorasiaan.

- Irrottaessasi pistoketta, veda aina pistokkeesta, ala johdosta!

- Irrota pistoke joka kayttokerran jalkeen tai vian ilmaantuessa.

- Al3 veda johdosta. Ala anna johdon hankautua teravaa kulmaa vasten tai ala litista
sita.

- Pida johto erossa kuumista esineista.

JAN

Tata laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset seka henkilot, joilla on
fyysisia,sensorisia tai mentaaleja vajavuuksia tai joilta puuttuu kokemus ja tieto,
kunhan heita valvotaan tai heille on kerrottu laitteen kayttoominaisuuksista ja
mahdollisista vaaroista. Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta elleivat he
ole yli 8 -vuotta vanhoja ja valvonnan alla
- Alle 8 -vuotiaat lapset tulee pitaa erossa laitteesta seka sen johdosta.
- Laitetta ei saa kayttaa ajastimella eika erillisella kaukokytkentajarjestelmalla!
- Ala sailyta laitetta ulkona tai kosteissa tiloissa.
- Al3 upota laitetta veteen.
- Al3 kayta laitetta, mikali siind ilmenee vikaa tai jos se on esim. pudonnut tai
muuten vaurioitunut.
- Valmistaja ei ota vastuuta vaarasta tai epaasiallisesta kaytosta, mikali
kayttoohjeita ei ole huomioitu.
Valtyttaakseen vaaratilanteilta ei laitetta tai sen osia, kuten esim. johtoa
- saa korjata/vaihtaa muut kuin valtuutetut sahkoasiantuntijat.
- Kayta laitetta ainoastaan tasaisella ja tarpeeksi tukevalla alustalla.

- Kayta laitetta ainoastaan kayttoohjeissa kuvattuun tarkoitukseen.



Puhdistus

- Irrota virtajohto ja anna laitteen jaahtya.
- Ala upota laitteen sahkoisia osia veteen.
- Pyyhi sahkoiset osat kostealla liinalla.

* Pese ritilat ja kansi astianpesuaineella, huuhtele ja kuivaa ne lopuksi.

Yleista

Hedelmien ja vihannesten luonnolliseen sailontaan kuivattamalla 40°C - 70°C
lampimassa ilmavirrassa. Lampiman ilmavirran avulla saadaan kosteus
poistettua elintarvikkeista. Vitamiinit, mineraalit ja ravintoaineet sailyvat

ja maku tulee voimakkaammaksi.

Kun elintavikkeet oavt jaahtyneet, laitetaan ne tiiviisti suljettavaan

astiaan, jolloin elintarvikkeista paasee nauttimaan pitkan aikaa. Kiinnita
huomiota, ettei elintarvikkeissa ole lainkaan kosteutta silla muuten ne
saattavat homehtua.

Kaytto

Kuivatut hedelmat, kuten esim. Banaanisipsit tai ohuet omenaviipaleet ovat
erinomaisia valipaloja, pikkulasten kanssa kannattaa kuitenkin olla varovainen.

Kastikkeissa ja keitoissa voi kuivatut vihannekset ja yrtit keittaa mukana.
Muussa tapauksessa voi kuivattuja vihanneksia tai hedelmia liottaa yon

yli.

Esivalmistelut

Kuivattujen tuotteiden laatu on niin hyva kuin raakojenkin tuotteiden laatu.
Kayta siksi ainoastaan puhtaita ja tuoreita hedelmia ja vihanneksia.

Ala kayta ylikypsia elintarvikkeita! Poista hedelmiosta siemenkota,
siemenet/kivet ja kannat.

Leikkaa kuivattavat tuotteet tasaisiksi siivuiksi - ohuet siivut kuivuvat
luonnollisesti nopeammin. Valttaaksesi tuotteiden varjaantymisen, laita
hiukan sitruunamehua hedelmien pinnalle. Aseta, mikali mahdollista
tuotteet ritilalle leikkuupinta ylospain - tuotteet eivat saa olla paallekkain
ja katso, etta niiden valissa on tarpeeksi tilaa, jotta ilma paasee
kiertamaan.

Koska elintarvikkeilla on erilaiset kuivumisajat, aseta aina yhdelle ritilalle samoja
hedelmia tai vihanneksia. Valmiiksi kuivuneet tuotteet voi ottaa kuivurista ulos ja
jatkaa muiden tuotteiden kuivattamista tai laittaa uusia tuotteita kuivatettavaksi.
Kiinteitd vihanneksia tulisi keittdd n.2 min.



Kayttd

- Pyyhi laite kostealla liinalla ennen ensimmaista kayttdkertaa ja anna sen olla kdyn-
nissé n. 10 minuuttia, jotta mahdollinen uuden laitteen haju poistuu.
- Kaynnista laite. Naytolla vilkkuu ,,00”.

- Paina nappainta @/ﬂ Naytolla nakyy 01 (1 tunti). Paina nappainta niin monta ker-
taa kunnes haluttu tuntimaara on nakyvissa. Ajan voi saataa 1-36 tunnin valille.

- Paina @/ﬂ nappainta 3 sekuntia. Naytolla nakyy 55°C. Paina néppainta niin monta
kertaa kunnes haluttu lampétila on saavutettu. Lampoétilan voi saataa 5°C -askelin
40 - 70°C valille.

|
- Laite kdynnistyy painamalla O nappdinta. Naytolla nakyy vaihtuen [ampétila seka
jajella oleva aika.
- Laitteen virta katkeaa automaattisesti kun aika on kulunut loppuun.

|
- Mikali haluat lopettaa ohjelman ennenaikaisesti, paina O nappainta kerran.

Ritilat

Laitteessa on 5 ritilaa seka yksi yrttialusta. Riippuen kuivattavien aineiden
maarasta, voit kayttaa 1-5 ritilaa. (Max 7 ritilaa) Lisaritiloita voi tilata erikseen
(tuotenro. ST995500, EAN 4011833400765)

Jotta lammonjakautuminen olisi
paras mahdollinen, aseta
keskelta suljettu ritila aina
ylimmaiseksi.

Yrttialusta

Aseta yrttialusta yhdelle ritiloista. Laita yrtit sen paalle ja kuivata n. 5 tuntia.




Yrtit

Basilika, kynteli,

nokkonen, rakuuna,

liperi, meirami, 60°C 4-6h Yrttialustalla
Oregano, persilija,

salvia, timjami

Kukat

Lampotila  Aika

Seljankukka 60°C 4-6h
Laventeli 60°C 4-6h
Kamomilla 60°C 4-6h
Kehakukat 60°C 4-6h

Hedelmat (Poista siemenet, siemenkota ja kannat)
Omena siivuina (2 - 4 mm) 70°C 8-10h
Paaryna siivuina (2 - 4 mm) 70°C 5-6h

Kirsikat kivettomina/puolitettuina 65°C 14-16 h

Aprikoosit kivettomina/neljassa 70°C 14-15h Kuoripuoli alaspain
0sassa

Luumut kivettomina/neljassa 70°C 14-16 h Kuoripuoli alaspain
0sassa

Persikat kivettomina/neljassa ~ 70°C 16 - 18 h Kuoripuoli alaspain
0sassa

Appelsiinit siivuina (3 mm) 65°C 6-8h

Sitruunat siivuina (3 mm) 65°C 6-8h

Banaanit (3mm pituussuuntaan  70°C 10-12h

leikattuina)

Vihannekset

Kesakurpitsa siivuina (3 - 4 mm) 65°C 6 - 8 Std.
Kurpitsa siivuina (3 - 4 mm) 65°C 6 - 8 Std.
Paprika siivuina (3 - 4 mm) 65°C 6 - 8 Std.

Tomaatit siivuina (3 - 4 mm) 65°C 6 - 8 Std.
Sipulit siivuina (5 mm) 60°C 6 - 8 Std.
Purjo siivuina (10 mm) 70°C 3 -4 Std.
Porkkana siivuina (5 mm) 70°C 4 -5 Std.
Selleri kuutioina (5 mm) 70°C 5 - 6 Std.
Sienet siivuina (5-6 mm) 55°C 6 - 8 Std. pudistettuina

Tulos on riippuvainen siivujen paksuudesta (optimaali 2- 4 mm) seka
elintarvikkeiden kosteuspitoisuudesta.
- Annetut lampotilat ovat suuntaa antavia ja saattavat erota varsinaisista ajoista

huomattavasti.
- Kuivattujen elintarvikkeiden koostumus on seuraava:
Yrtit /kukat = mureneva Hedelmat = joustava Vihannekset = joustavasta

murenevaan
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Taman tuotteen oikeanlainen havittaminen:

Loppuun kuluneet laitteet on heti tehtava kayttokelvottomiksi. EU:ssa tama
symboli ilmoittaa, ettei tatd tuotetta saa havittaa kotitalousjatteissa. Loppuun

Hm kdytetyissa laitteissa on arvokkaita kierrdtyskelpoisia materiaaleja, jotka tulee
toimittaa uusiokayttoon, eika niiden valvomattomalla jatehuollolla saa
vaarantaa ymparistoa tai ihmisten terveytta. Havita vanhat laitteet siksi
sopivien kierratysjarjestelmien kautta tai toimita laite havitettavaksi sille
liikkeelle, josta olet sen ostanut. Se toimittaa laitteen sitten edelleen raaka-
ainekierratykseen.

Huoltopalvelu:

Mikali laitteesi vastoin odotuksia tarvitsee joskus huoltokorjaamon apua, ota yhteytta

seuraavaan osoitteeseen. Me jarjestamme takuutapauksessa laitteen noutamisen.
Laite tulee pakata kuljetuskelpoiseksi. Emme ota vastaan paketteja, joiden
postimaksua ei ole maksettu!

AK_Trading ApS
Transitvej 12, DK 6330 Padborg / Danmark
Keskus Tel: +358942721422

E-Mail: service@ak-trading.com Internet:www.ak-trading.comAchtung! Huomio!
Vain sdahkdalan ammattilaiset saavat korjata sahkolaitteita, koska
asiantuntemattomista korjauksista saattaa syntya huomattavia esine- ja
henkilévahinkoja.




Takuuehdot

Tama laite on tarkoitettu ainostaan kotitalouskayttoon. Viat, jotka laitteessa ilmenevat
asianmukaisessa kaytossa ja ovat osoittautuneet tehdasvioiksi ja jotka ovat ilmoitettu
meille valittomasti niiden huomaamisen jalkeen seka takuujan puitteissa, korvataan
seuraavien ehtojen mukaisesti. Voidaksesi esittaa takuuvaatimuksen, liita ostokuitti,
missa on paivamaara nakyvissa mukaan takuuvaatimukseen.

Takuusuoritusvelvollisuus ei tayty pienista ulkoisista eroavuuksista, jotka eivat vaikuta
laitteen kayttoominaisuuksiin tai arvoon eika vioista, jotka syntyvat epanormaaleista
ilmasto-olosuhteista. Takuu koskee ainoastaan vikoja, jotka johtuvat materiaali- tai
valmistusvioista. Hyvaksytyt takuuvaatimukset hoidamme vaihtamalla vioittuneet osat
uusiin toimiviin osiin.

Takuu ei koske:
- Normaalia kulumista
- Kaytosta johtuvat pinnan viat
+ Lasin rikkoutuminen
- Epaasiallinen kaytto, kuten ylikuormitus tai vaarien esineiden kaytto
- Ulkoisten vaikutusten aiheuttamat vauriot, voiman tai vieraiden esineiden kaytto
- Viat, jotka syntyvat kayttoohjeiden huomiotta jattamisesta esim. vaara verkkojannite

Laitteet, joihin takuuvaatimukset sopivat, tulee lahettaa meille hyvin pakattuna,
puhdistettuina, vikailmoitus ja ostokuitti liitteena. Vailliset osat jaavat meidan
omistukseen. Takuu ei ole siirrettavissa ja raukeaa asiattomasta kaytosta johtuen
tai ulkoisista vaikutuksista aiheutuneista vaurioista tai mikali kolmannet osapuolet
ovat korjanneet tai yrittaneet korjata laitetta riippumatta siita koskeeko
takuuvaatimus naita osia. Takuukorvaukset eivat vaikuta takuunpituuteen eika aloita
uutta takuuaikaa. Vaihdettujen varaosien takuu paattyy samaan aikaan kuin koko
laitteen takuuaika.

Mikali vikaa ei pystyta korjaamaan tai mikali me hylkadamme korjausvaatimuksen tai
korjaus kestaa liian kauan, korvaamme loppukayttajan toivomusten mukaisesti
takuuajan puitteissa joko maksuttomalla uudella laitteella tai ottamalla laitteen
takaisin ja korvaamalla sen hinnan

Muut takuuvaatimukset, varsinkin jos ne koskevat laitteen ulkopuolella sattuneita
vahinkoja , eivat kuulu takuunpiiriin.

AK-Trading ApS

Transitvej 12, DK- 6330 Padborg Zentrale: Tel.:
+358942721422

www.ak-trading.com









Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtckzuftuhren sind und uns unverzuglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach MaBgabe der folgenden Bedingungen. Um lhren Anspruch geltend
zu machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizulegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Be-
schaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind sowie fur
Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie erstreckt sich ausschlieBlich
auf Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler zurtickzufuhren sind. Die Behebung
von uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile
durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
- Normaler Verschleif3
Gebrauchsschaden an der Beschichtung
Glasbruch
UnsachgemaBe Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassene Zubehérteile
Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fremdkorper
Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsche Netzspannung

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns sachgemaB verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kauf-
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Garantieanspruch ist
nicht Ubertragbar und erlischt bei unsachgeméaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhéngig
davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlan-
gerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur
eingebaute Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fur das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan-
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert
vergutet oder das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises zurickgenommen.

Weitergehende Ansprliche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstande-
ner Schaden sind ausgeschlossen.

Steba Elektrogerate GmbH & Co. KG

PointstraBe 2, D-96129 Strullendorf Zentrale: Tel.: 09543-449-0
Elektro@steba.com Fax: 09543-449-19

Vertrieb: Tel.: 09543-449-17
www.steba.com Tel.: 09543-449-18

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Ubersetzungsfehler
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