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 SAUGOS PRIEMONĖS  

 Dėkojame, kad pasirinkote šį prietaisą. 
 Prašome atidžiai perskaityti šias instrukcijas, kad gautumėte 

geriausius savo prietaiso rezultatus. 
 Prieš prijungdami prietaisą prie elektros tinklo, patikrinkite, ar jo 

nurodyta įtampa atitinka jūsų namų įtampą. 

 Nenaudokite šalia jokių šilumos šaltinių 

 Neuždenkite dangčio angų 

 Nemerkite produkto į skystį 
 Šį prietaisą gali naudoti 8 metų ir vyresni vaikai bei asmenys, 

turintys ribotas fizines, jutimines ar psichines galimybes arba 
neturintys patirties ir žinių, jei yra  prižiūrima ar mokoma saugiai 
naudotis prietaisu ir jie supranta galimą pavojų. Vaikai negali 
žaisti su šiuo prietaisu. Vaikai negali valyti ir prižiūrėti prietaiso, 
nebent jie yra vyresni nei 8 metų ir yra prižiūrimi. 

 Prietaisą ir jo laidą laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. 
 Visada atjunkite prietaisą nuo maitinimo šaltinio, jei jis paliekamas 

be priežiūros ir prieš surenkant, išardant ar valant.. 
 Jei maitinimo laidas pažeistas, jį turi pakeisti gamintojas, jo 

techninės priežiūros atstovas ar panašiai kvalifikuoti asmenys, 
kad išvengtumėte pavojaus. 

 Negalima prietaisų valdyti naudojant išorinį laikmatį arba atskirą 
nuotolinio valdymo sistemą. 
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 Šis prietaisas skirtas naudoti tik buityje ir patalpose. 

 Prieš naudodami perskaitykite visas instrukcijas. 
 

 PRISTATYMAS  
 

Šis produktas gali padėti lengvai išdžiovinti maistą. Tam tikromis aplinkybėmis jis gali pagaminti 
sausus vaisius, daržoves, mėsą ir kt. kaip užkandžius ar sausą maistą; tai gali būti ilgalaikis rezervas. 

Savybės 
1) Naudodami skaidrius sausus padėklus ir dangtį, galite pamatyti maisto perdirbimo poveikį 
2) Nustatydami išjungimo laiką, nurodykite likusias darbo valandas, kad vartotojai galėtų 

lengviau žinoti veikimo laiką. 
3) Maksimalus veikimo laikas 36 valandos, įmontuota apsauga nuo perkaitimo, saugi ir 

patikima 

4) Keli fiksuotos temperatūros projektai (40–70 ° C) gali būti skirti skirtingiems maisto 

produktams. 

5,5 padėklai, tuo pačiu metu gali džiovinti skirtingi 

Mygtukai 

1) / Laiko nustatymo laikas 

2) SET/°C temperatūros nustatymui 

 

 VEIKIMAS  

 
1) Prijunkite elektrą, LCD ekranas:  , tada spauskite “ /Time” tada į laiko nustatymą, 

LCD mirgsi ir  ekrane , spauskite “ /Time” mygtuką nustatyti reikiamam 
veikimo laikui, kiekvienas paspaudimas prideda 1 valandą. Norėdami greitai padidinti, 
palaikykite nuspaudę įprastą laiką. Laiko nustatymo diapazonas: 0-36 valandos, galima 
pasirinkti ciklą. Nustačius laiką, po 3S jis pradeda veikti. 

2) Nustačius laiką, gaminys pradeda veikti. Numatytoji temperatūra yra 55 °C. LCD  ekranas 
rodo ir pakaitomis.  reiškia likusį laiką ir  reiškia darbo 
temperatūros strigimą. Temperatūrą galite reguliuoti taip, kaip jums reikia, kol prietaisas 
veikia. Spauskite “SET/°C” į temperatūros sąsają, LCD ekranas rodo esamą tempertūrą , 
spauskite “SET/°C”mygtuką vėl, kad nustatytumėte reikiamą temperatūrą, kiekvienas 
paspaudimas temperatūrą padidina 5 °C. Norėdami greitai pasukti, palaikykite nuspaudę 
įprastą laiką. Darbinės temperatūros nustatymo diapazonas: 40 °C-70 °C, galima 
pasirinkti ciklą. Po 3s, veikimo temperatūra patvirtinta. Ir  LCD grįžta atgal į veikimo 
sąsają, rodo ir . Ir produktas dirba pagal naujai nustatytą temperatūros 
pasirinkimą. 
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3) Išjungti: 
a) Pasibaigus nustatytam laikui, gaminys bus budėjimo režime. Ir nustos veikti, 

LCD rodo . 
b) Darbo metu spauskite“ /Time “mygtuką 2S, tada aparatas pereis į budėjimo režimą, 

produktas nustoja veikti, LCD rodo . 
4) Valymas: 

Prieš valydami, visada atjunkite prietaisą nuo elektros 
tinklo. Išvalykite prietaisą prieš naudojimą ir po jo. 
Leiskite maisto džiovyklei atvėsti.Norėdami išvalyti viršutinį dangtį ar garų dubenį, 
naudokite karštą muiluotą vandenį ir minkštą skudurėlį. Nenaudokite abrazyvinių 
produktų. Negalima plauti indaplovėje. 

 

Norėdami nuvalyti pagrindą, išvalykite vidų drėgna šluoste ir leiskite nudžiūti. Šis procesas gali būti 

pakartotas pagrindo išorėje. Niekada nemerkite pagrindo į vandenį. Kad apsisaugotumėte nuo elektros 

smūgio, nemerkite maitinimo laido, maitinimo kištuko ar pagrindo į vandenį ar kitą skystį. 

 
Prietaisą valykite drėgnu skudurėliu, niekada jo nemerkite į vandenį ir neplaukite vandeniu 

 MAISTO PASIRINKIMAS  

A. Vaisiai 
B. Daugumą vaisių galima paruošti ir laikyti, tačiau jų paruošimo trukmė yra skirtinga, todėl 

išsamesnės informacijos galite rasti informacinėje lentelėje. Rinkdamiesi vaisius, 
turėtumėte pasirinkti prinokusius vaisius, nes juose yra didelis kiekis natūralaus cukraus, o 
neprinokę gali išdžiūti kartūs. 

C. Daržovės 
D. Pasirinktos daržovės turi būti šviežios, švelnios, kokybiškos ir nesugedusios. 
E. Mėsa/paukštiena/jūros maistas 
F. Maistas turėtų būti šviežias, tačiau maisto, kuris ką tik buvo ištrauktas iš šaldytuvo, 

negalima rinktis, nes priešingu atveju didelis kiekis vandens gali būti pagamintas ir tekėti 
į pagrindinę mašiną. Baigus paruošti džiovintą mėsą, ji turi būti uždaryta ir laikoma 
šaldytuve. 
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 MAISTO PARUOŠIMAS  

A. Vaisiai 
a) Prieš dėdami vaisius į padėklą, turėtumėte juos švariai nuplauti ir nusausinti. 
b) Netinkama arba sugedusi vaisiaus dalis turėtų būti pašalinta. 

c) Visą vaisių, pavyzdžiui, vynuoges, galima įdėti padėklą nemsulkinus 
d) Didesni vaisiai turėtų būti supjaustomi dalimis tarp 6-13 mm 
e) Šviesios spalvos vaisiai, tokie kaip obuoliai, kriaušės, persikai ir kt., taps tamsesni. Jei 

norite sumažinti spalvos pasikeitimą, galite tai padaryti vienu iš šių būdų: 
1. Naudojant ananasų ar citrinų sultis 
2. Supjaustytą obuolį, ananasą, persiką ar kitus vaisius mirkykite tiesiai į citrinos 

sultis. Po dviejų minučių išimkite. Nuvalykite popieriumi ar audiniu ir įdėkite į 
padėklą. 

3. Supjaustytus vaisius suberkite į sirupą. Virkite, tada mirkykite sirupe 35 minutes 
(nemaišykite mirkymo metu). Pašalinkite karštą vandenį ir nuskalaukite vaisius gėlu 
vandeniu. Nuvalykite popieriumi ar audiniu ir įdėkite į padėklą. 

B. Daržovės 
a) Prieš įdėdami daržoves į padėklą, daržoves turite švariai nuplauti ir nusausinti. 
b) Paprastai tariant, geriau daržovę supjaustykite 6 mm storio griežinėliais. Su kitomis 

daržovėmis galima elgtis taip: 
1. Daržoves 1-2 minutes pamirkykite verdančiame vandenyje. Išimkite ir nuplaukite 

šaltu vandeniu. Nusausinkite daržoves ir įdėkite jas į padėklą. 
2. Užvirkite šiek tiek vandens, tada daržovę kurį laiką padėkite ant garų virimo 

aparato arba garų. Išimkite ir nuplaukite šaltu vandeniu. Nusausinkite ir dėkite 
į padėklą (kitaip per didelis vanduo tekės į pagrindinę mašiną) 

C. Mėsa /paukštiena/jūros maistas 
a) Išimkite riebią mėsą ir supjaustykite likusią mėsą griežinėliais. Kurių storis yra 

apie 3-6 mm. Supjaustykite mėsą kvadratais, kad po džiovinimo jie taptų skanesni 
ir gaivesni. 

b) Jei mėsos griežinėliai yra palyginti stori, juos reikia ilgai sūdyti, kad jie būtų 
prisotinti skonio, o plonesniems reikia trumpesnio sūdymo laiko.. 

c) Užtruks apie 6–8 valandas, kol maistas bus pasūdytas šaldytuve. 
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 MAISTO LAIKYMAS  
 

A. Maistą galite padėti laikymui tik padėklams atvėsus. Maistas turėtų būti laikomas švariose 
sausose ir uždarytose talpyklose, tokiose kaip stiklinės talpyklos, maisto konservavimo 
maišeliai, naudojami šaldytuve ir pan. Jei laikote plastikinį maišelį maisto, oras turi būti 
išpumpuotas. Kai maistui laikyti naudojate kitas talpas, turėtumėte stengtis kuo daugiau 
užpildyti ir sutankinti, kad sumažintumėte oro kiekį ir taip išvengtumėte maisto drėgmės.. 

B. Pasižymėkite maisto pavadinimą ir laikymo datą. 
C. Išskyrus mėsą / paukštieną. Kitą maistą galima laikyti ir padėti sausoje ir vėsioje vietoje. 

Maistas, kuris nebus suvartotas iš karto, turėtų būti dedamas į šaldytuvą. Maistas, jei jis 
bus įdėtas ant saulės spindulių ar į karštą vietą, lengvai suges. 

D. Mėsą ar vištieną reikia laikyti šaldytuve. 
E. Geriau patikrinkite maždaug kartą per mėnesį laikomą maistą, kad maistas nesudrėktų. 

 

 MAISTO TEMPERATŪROS LENTELĖ  
 

Maisto tipas 
Žalios lapinės 

daržovės 
Duona Daržovės Vaisiai Riešutai 

Džiovinimo temperatura °C 45-50 55-70 50-60 55-65 40 

 
 VAISIŲ DŽIOVINIMO LAIKO LENTELĖ  

 
Vaisius Apdorojimo reikalavimai Džiovinimo laikas Efektas 

Obuoliai Nulupkite ir supjaustykite 6 mm storio 

reikelėmis 

5-15 Tampa minkšta, išlenkta 

Bananai Nulupkite ir supjaustykite 3 mm storio 

riekelėmis 

10-36 Trapus 

Slyvos Po vienos minutės virintame vandenyje 

susidarys pūslės 

5-25 Tampa minkšta, išlenkta 

Vynuogės 1-2 į verdantį vandenį 10-36 Minkštas   

Citrinos Supjaustykite 6 mm storio riekelėmis 5-25 Tarpus 

Mango Nulupkite, supjaustykite 6 mm storio 

riekelėmis 

15-24 Tampa minkšta, išlenkta 

Apelsinai Supjaustykite 6 mm storio riekelėmis 5-15 Tampa minkšta, išlenkta 

Kivi Nulupkite, supjaustykite 6 mm storio 

riekelėmis 

10-25 Tampa minkšta, išlenkta 

Kriaušės Nulupkite, supjaustykite 6 mm storio 

riekelėmis 

8-24 Tampa minkšta, išlenkta 

Ananasai Nulupkite, supjaustykite 6 mm storio 

riekelėmis 

10-21 Tampa minkšta, išlenkta 
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 APLINKOSAUGA  
 
Pasibaigus jo eksploatavimo laikui, neišmeskite prietaiso su įprastomis buitinėmis atliekomis, o 

atiduokite į oficialų perdirbimo punktą. Taip padėsite išsaugoti aplinką. 
 

 Šio produkto negalima išmesti kartu su buitinėmis atliekomis. Šį gaminį reikia išmesti 
įgaliotoje vietoje, kad būtų galima perdirbti elektrinius ir elektroninius prietaisus. 
Surinkdami ir perdirbdami atliekas, jūs galite sutaupyti gamtos išteklius ir įsitikinti, kad 
produktas yra utilizuojamas ekologiškai ir sveikai. 
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