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Prie§ naudodami §j jrenginj, perskaitykite Sig instrukcija, kad iSvengtuméte netinkamo
prietaiso naudojimo ir naudojimo.

Svarbios apsaugos priemonés

Naudojant elektrinius prietaisus, visada reikia laikytis pagrindiniy saugos
priemoniy, jskaitant Sias:

Prie$ pradédami naudoti maisto dziovykle, perskaitykite visas instrukcijas, gaminiy etiketes

ir jspéjimus ir iSsaugokite Sias instrukcijas, kad jas baty galima naudoti ateityje.

ISdéstykite laidg taip, kad uz jo nebaty galima uzkliati ar uzlipti. Neleiskite laidui kaboti vir§
stalo ar stalvirSio krasto.

Laida laikykite atokiau nuo karsty pavirsiy.

Visada palikite pakankamai vietos aplink dzZiovykle tinkamam védinimui.

Sio prietaiso neturéty naudoti vaikai. Saugoti nuo vaiky.

Naudojant kitus nei gamintojo pateiktus ar rekomenduojamus priedus, gali kilti pavojus

ir anuliuoti jusy garantija.

Bet kokie priedai gali sugadinti prietaisg ir suzeisti vartotoja.

Prietaisg naudokite tik ant karS€iui atsparaus pavirsiaus.

Visada laikykite degius daiktus Salia prietaiso, nes tai gali sukelti gaisra.

Nenaudokite jokiy prietaisy su pazeistu laidu ar kistuku. Jei prietaisas veikia netinkamai arba
jis buvo kaip nors pazeistas, grazinkite jj j jgaliotg techninés priezidros centrg taisyti ar pakeisti.
Prie§ valydami ir nuimdami dalis, visada atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo. Pries
bandydami iSvalyti, iSimti ar suremontuoti ir laikyti prietaisa, jsitikinkite, kad prietaisas atvéses.
Sis prietaisas skirtas naudoti tik patalpose, buityje. Nenaudokite prietaiso lauke arba ne buityj
e, kaip aprasyta Siame vadove.

Nestatykite prietaiso Salia elektriniy ar dujiniy degikliy.

Prie§ atjungdami prietaisg nuo maitinimo tinklo, jsitikinkite, kad valdiklis yra iSjungtas.
Nerekomenduojame prietaiso naudoti su prailginimo kabeliu.

Norédami apsisaugoti nuo elektros pavojy, nemerkite laido kiStuko ar dZiovyklés pagrindo

i vandenj ar Kitg skystj. Neplaukite kriaukléje ar indaplovéje.

Sis prietaisas néra skirtas asmenims (jskaitant vaikus), turintiems ribotas fizines, senatvines ar
psichines galimybes arba neturintiems patirties ir Ziniy, nebent atsakingas asmuo juos priZidri
ar nurodé, kaip naudoti prietaisg. dél jy saugumo.

Nenaudokite prietaiso ne pagal paskirt].



Prietaiso veikimas

Prie$ naudojant pirmg karta:
. Nuvalykite visas gaminio dalis drégnu skuduréliu.
. Prie§ bandydami dziovinti maista, jsitikinkite, kad prietaisas yra sausas.
e |sitikinkite, kad visos dalys yra tinkamai pritvirtintos ir yra tinkamos.
e  PrieS pirmg kartg paleiskite veikti maisto dziovykle 5—6 valandas auksciausioje
temperaturoje.

Maisto paruoSimas

Skirtingai nei konservuoti vaisiai, dZiovinimo metu néra dedama papildomo cukraus (iSskyrus
atvejus, kai vartotojas prideda cukraus kaip papildomg prieda, kuris kartais gali suteikti kartaus
skonio), norint pagaminti geriausios kokybés maistg, svarbu laikytis $iy instrukcijy.:

. Visada jsitikinkite, kad maistas yra galiojantis ir kokybiskas.

. Geriausia naudoti medziy nokintus vaisius, nes juose yra didziausias natdralaus
cukraus kiekis.

. Nenaudokite per daug sunokusiy ar pavanciy vaisiy ir darzoviy, jei maistas
yra subraizytas ar pakeites spalva, prie$ dziovinant pasalinkite Sias dalis.

. Visada kruopS$¢iai nuplaukite gaminius, kad jsitikintuméte, jog juose néra
purvo, bakterijy ir kity kenksmingy medZiagy.

e Vaisiy ir darZoviy Zievelése daznai yra didelé maisto produkto maistiné verté. Todél
geriau nelupti, jei dZiovintg maistg norite valgyti kaip uzkandj arba naudoti
sausainiuose. Apskritai, jei jUs jprastai nulupate Zieve pagal konkrety receptg, tada
nulupkite ja, iki kol maistas bus dzZiovinamas.

. Prie$ dziovinant darzoves gali tekti garinti / blanSiruoti.

Maisto dziovyklés nustatymas

Prie§ pradédami naudoti dziovykle pirmg kartg, bdtinai perskaitykite ir supraskite Sioje brosidroje
pateiktas instrukcijas. Nuplaukite ir nusausinkite padéklus ir visas kitas dalis, kurios lieciasi su
maistu.



Padékly sukrovimas

Prie§ kraunant padéklus su maistu, verta jsitikinti, kad jie visi yra sulygiuoti deSine puse j virSy,
sukraunami vienoje vietoje Salia paruo$imo zonos. Siaura padéklo pusé visada yra virSutiné.
Padékluose yra iSlyginimo rodyklés. Rodyklés (kaip parodyta Zemiau) turéty bati matomos ant
padéklo rankeny virSaus. Netinkamai sukrauti padéklai neigiamai paveiks dziovinimo procesg.

Kai padéklai bus visi deSine puse j virSy, galite juos sukrauti dviem skirtingais budais.
Atsizvelgiant j jy orientacijg vienas | kitg, juos galima nustatyti storiems ar ploniems maisto
produktams. Norédami pakeisti krovimo aukstj, tiesiog pasukite déklg 90 laipsniy kampu, kad
pakeistuméte. Norédami nustatyti skirtuma tarp Siy dviejy aukséiy, ziorékite toliau pateiktas dvi
nuotraukas.

Dziovinamiems maisto produktams pritaikyti gali bati naudojamas bet koks derinimas. Pavyzdys
gali biti trumpas padéklas banany traskuciams ir didelis braskiy puseliy pakrovimui. Tinkamai
sukrauti padéklai bus uzfiksuoti vienas kitame, nesvarbu, ar auksti, ar zemi, ir bet koks jy derinys.

Norédami pakeisti krovimo aukstj, tiesiog
pasukite padéklg 90 laipsniy kampu, kad
pakeistuméte j aukstg ar Zema pakrovima.

Ploniems maisto produktams sukrauti padéklai.  Storiems maisto produktams sukrauti padéklai.




Kaip valdyti maisto dZiovykle

1. Padékite prietaisg ant lygaus ir stabilaus pavirSiaus. |dékite ir pakraukite padéklus, tada kiStukg
jkiSkite j elektros lizda.

2. Norédami pradéti uzprogramuotg ciklg, paspauskite mygtukg ,JJUNGTI / ISJUNGTI.
Laikmacio ekrane dvitaskis pradés mirkséti, rodydamas, kad jis veikia. Ekrane rodoma likusi
veikimo trukmé HH MM formoje. Taip pat iSgirsite, kaip veikia ventiliatorius.

3. Norédami reguliuoti temperatirg, paspauskite mygtuka ,TEMP*, kad pasirinktuméte norimag
temperatirg. Atskiros mygtuko iSankstinés vertés padidina skai€iy po vieng, laikant
nuspaudus mygtuka, temperatiira pakyla greiciau.

4. Nustatykite norimg laikg, laikydami nuspaude mygtukg «TIMER». Skaitmeniniame ekrane
rodomas skaicius nurodo valandy skaiciy, kuris veiks iki automatinio i§sijungimo. Paspaudus
mygtuka, skaitmeninis ekranas persijungs nuo 1 iki 48, tada vél bus paleistas ,1“. Atskirais
mygtuko paspaudimais skaiCiavimas pailgéja viena valanda. Laikant nuspausta mygtuka,
laikas bus paankstintas greiiau.

5. Pasibaigus laikui sustabdoma automatiskai arba galite bet kada sustabdyti

naudodami Mygtukas «ON / OFF». IStraukite kiStukg i$ lizdo.Dziovinimo metu galite

pakeisti laikg ir temperatira.

Sausumo bandymas

Tinkamai i§dZiovinti vaisiai turéty bati lankstds ir lengvai lupami, mazai drégni (maziau nei 20%).
DaZna problema yra tai, kad Zmonés perdZiovina vaisiu, kas gali sukelti prastesnj skonj ir vaisiai
turi mazZiau maistinés vertés. Todél, norint uZtikrinti geriausig jmanoma skonj, uztikrinkite tinkamg
dZiovinimo laika.

Darzoves turi bati kramtomos ir trapios, taciau skirtingy darzoviy struktdra gali skirtis.

Dziovinty maisto produkty laikymas

» Labai svarbu tinkamai laikyti maista, kad jo kokybé ir skonis bity aukSCiausios kokybés.
Uztikrinkite, kad visi dziovinti maisto produktai baty laikomi tamsioje vésioje vietoje. Kuo
vésesnis maistas laikomas, tuo ilgiau iSlaikoma optimali kokybé.

» Jei jmanoma, laikykite maistg Saldytuve arba Saldiklyje, o dziovintus maisto produktus
galite laikyti ir vésioje savo namy vietoje.

* Turékite omenyje, kad dél Sviesos blogéja maisto kokybé ir maistiné verté.

* Maistg rekomenduojama laikyti uzdarytame maiSelyje arba patamsintoje talpykloje.

+ Natdraliai didelis cukraus ir ragsties kiekis daugelyje vaisiy leidZia juos laikyti ilgesnj laika.
+ Dziovinty vaisiy ir darzoviy negalima laikyti ilgiau nei vienerius metus.

* Nevartokite vaisiy ir darzoviy, kuriuose yra kokiy nors pablogéjimo pozymiy.

ParuoSimas

Dziovinimas yra dréegmés paSalinimo i§ maisto procesas. ParuoSimas yra drégmés

pakeitimas, kad maistas grjzty j natdralig bdseng.

« Vaisius ir darzoves galima mirkyti vandenyje 2—6 valandas, uztikrinkite, kad Sio proceso metu jie
baty Saldomi.

* Vaisius ir darzoves galima mirkyti verdan¢iame vandenyje 5 - 10 minuciy, kol jie pasieks

norimg konsistencija.

« Taip pat galite rehidruoti vaisius ir darZoves juos supjauste. Sio proceso metu nedékite
prieskoniy ar cukraus. Naudingas patarimas yra naudoti 2 puodelius vandens vaisiui, kad

jis troSkinty.



DarZoviy paruosimo lentelé

Bisena po Rekomenduojam
dZiovinimpLaikas a
Produktas | ParuoSimas (val( temperatira
Supjaustykite j 1/3 colio juosteles.
Artisokai | Vkite apie 10 min. Trapus 6-14 57
Sparagai Supjaustykite 1 colio gabaléliais. Trapus 6-14 52
Nupjaukite ir garinkite, kol pasidarys
Pupelés permatomas. Trapus 8-26 57
Blansiruokite, atvésinkite, nuimkite
Burokéliai virsunes ir §aknls. Trapus 8-26 57
Supjaustykite.
ISpjaukite daigus i$ koto. Perpjaukite
Briuselio iSilgai per puse.
I TraSkus 8-30 52
kopastai
Apkirpkite ir supjaustykite. Garinkite
Brokoliai apie 3-5 min. Trapus 6-14 52
Apkarpykite ir supjaustykite 1/8 colio
juostelémis. ISpjaukite Serdj 1/4 colio
o juostelémis. .
Kopdstai Odinis 6-14 52
Garinkite iki suminkstéjimo.
Susmulkinti arba supjaustykite
Morkos griezinéliais. Odinis 6-12 52
Garinkite iki suminkstéjimo. Apkirpkite
Kalafijoras Ir supjaustykite. Odinis 6-16 52
Pjaustykite stiebus 1/4 colio
Salierai griezinéliais. Trapus 6-14 52
Svoginy
laiskai Smulkinkite. Trapus 6-10 52
Nulupkite ir supjaustykite 1/2 colio
Agurkai griezinéliais. Odinis 6-18 52
Apkarpykite ir supjaustykite 1/4 colio -
Baklazanas |1/2 colio storio.
Trapus 6-18 52
Cesnakas Nuimkite odele ir supjaustykite. Trapus 6-16 52
Cili
N Dziovinkite visa. Odinis 6-14 52
pipirai )
Pjaustykite, smulkinkite ar dzZiovinkite
Grybai visg. Odinis 6-14 52
Plonai supjaustykite arba
Svogunai susmulkinkite. Trapus 8-14 63
Zirniai Nulukstenti ir garinti 3—5 minutes . Trapus 8-14 52




Supjaustykite 1/4 colio juostelémis
i ar Ziedais.
Paprikos Y . Trapus 4-14 52
P Pasalinkite séklas. P
Supjaustykite riekelémis, kubeliais arba
supjaustykite. Gary ruoSimas nuo 8 iki
Bulvés 10 min. Trapus 6-18 52
Nuimkite iSorine oda ir supjaustykite Be
Rabarbarai 1/8 colio ilgiu. drégmeés 6-38 57
Spinatai Garinkite, kol pavys, bet nepermirks. Trapus 6-16 5
Nuimkite oda. Supjaustykite puselémis
Pomidorai arba griezinéliais. Odinis 6-24 52
Cukinija Supjaustykite 1/4 colio gabaléliais. Trapus 6-18 52




Vaisiy paruoSimo lentelé

Rekomenduojama
Busena po Laikas

Produktas Paruosimas N
dziovinimo| (val)

temperatira
o

Nulupkite, iSimkite Serd; ir
Obuoliai supjaustykite griezinéliais ar Ziedais. | Lankstus 5-6 57
Nuvalykite, perpjaukite pusiau ar
Abrikosai riekelémis. Lankstus 12-38 57
Nulupkite, pjaustykite 1/8 inch
Bananai gabaléliais. TraSkus 8-38 57
Supjaustykite braskes j 3/8 colio
gabalélj Kitas uogas nesmulkintas. L
Uogos Be drégmeés 8-26 57
I1Simti kauliuko neprivaloma, arba
Vysnios iSimkite, kai bus 50% dzZiovintos. Odinis 8-34 57
Spanguolés| Smulkinkite arba dzZiovinkite visas. |Lankstus 6-26 57
Datulés ISimkite kauliukg ir supjaustykite. QOdinis 6-26 57
Figos Pjaustykite. Odinis 6-26 57
Vynuogés | Nesmulkinkite. Lankstus 8-38 57
Perpjaukite per puse, iSdZiovinkite
oda Zemyn. ISimkite kauliuka, kai
bus 50% dziovinta.
Nektarinai Lankstus 8-26 57
Apelsinai Nulupkite ir sudékite skiltelémis. Trapus 8-16 57
ISimkite kauliuka, kai iSdzitsta 50%.
Pjaukite per puse arba ketvirtj su
Persikai perpjauta puse j virsy. Lankstus 10-34 57
Kriausés Nulupkite ir supjaustykite. Lankstus 8-30 57
Zolelés, Pjaustykite, smulkinkite, arba
erSkétrozés | dziovinkite visa. Be drégmés 6-10 40

Dziovinta jautiena

Kaip ir beveik visus maisto produktus, svarbu pradéti nuo kokybiSko mésos pjaustymo. Pasirinkite
liesg Soinj arba apvaly kepsnj, kurio storis yra nuo 1 iki 1 1/2 colio. Nupjaukite visus riebalus ir
jungiamajj audinj. Riebalai trukdo mésai i§dziati, o jungiamasis audinys padarys sunky jautienos
kramtyma.

Kad bty lengviau pjaustyti, jdékite meésa j Saldiklj mazdaug 30 minu€iy, kad i$ dalies uzsalty.
Tada apverskite ir uzSaldykite dar 15 minuciy. Supjaustykite juostelémis.

Marinuoti juosteles maziausiai 3 valandas ar net per naktj.

Mésa gali blti pagardinta druska, pipirais, €esnako ar svoginy milteliais ar kitais prieskoniais.



Nusausinkite marinuotas juostas ant popieriniy rankSluosciy ir padékite juostas ant dziovinimo
padékly (nepamirskite dziovyklés apsaugoti nuo laSanciy maisto produkty, kaip aprasyta anksciau
Siame vadove). Dziovinti, kol juostos bus gana sausos ir standzios iki lenkimo, taciau jas galima
sulenkti nesulauzant. Tai uztruks nuo 6 iki 16 valandy. Skirtingai nuo kitos dziovintos mésos,
jautiena turéty bati Siek tiek kramtoma, bet ne trapi.

DzZiovintos jautienos marinavimas
TraiSkyta ¢esnako

» % puodelio sojos » skiltelé
* 2 v.8. rudojo cukraus * 2v.S. keCupo
%2 puodelio Vor¢esterio padazo * 1-1 % a.§. druskos

* Y a.§. svoglny milteliy « Y as. pipiry



Problemy sprendimas

Néra karscio

Nérg vetiliacijos

Néra elektros/nejjungtas maitinimas.

1. prijungtas.,
2. |sitikinkite, kad maitinimo jungiklis
jjlungtas.

3. Patikrinkite, ar veikia lizdas.

Néra karscio

Ventiliacija veikia

Nutrikes/pazeistas laidas.

Nenaudokite.

Grazinkite remontui.

Karstis yra.

Néra ventiliacijos

Variklis uzstrigo arba ventiliatorius
uzblokuotas

1. Nedelsiant iSjungti.
Patikrinkite, ar
néra jstrigusiy
pasaliniy objekty

2. ventiliatoriuje.

Létas dziovinimas

Padéklai perpildyti.

Ventiliatorius uzstriges arba veikia
per |étai. Oro nutekéjimas dél
deformuoty ar netinkamai sukrauty
padékly.

Norint tinkamai
dZiovinti, aplink
maistg oras turi
laisvai tekéti.
Sumazinkite dékly
kiekj arba
perdéliokite maistg.

2. Patikrinkite, ar néra jstrigusiy
paSaliniy objekty ventiliatoriuje.

Ventiliatoriaus variklis veikia létai.
3. Grazinti j remonta.

Netolygus dziGvimas

Maisto storio ir nokimo kitimas.
Dziovinimo padékluose per daug
maisto.

Patikrinkite, ar maistas yra
1. panaSaus storio.

Patikrinkite, ar maistas ant

padékly neuzstoja oro srauto per

padéklo kaming ir jsitikinkite, kad

néra uzkimstas centrinis padéklo
2. kaminas.

Perkaitimas arba
nepakankama Siluma

[Temperatlros valdymas neveikia
tinkamu diapazonu.

Temperature in the lowest
tray should be approximately

60 degrees with empty trays in
place. If temperature varies signi-
ficantly, adjust accordingly higher
or lower or return for service.

TriukSmingas
ventiliatorius
Variklis

[Svetimos medziagos ventiliatoriuje.
\Variklio guoliai nusidévéje.

Patikrinkite, ar néra jstrigusiy
1. paSaliniy objekty ventiliatoriuje.

Grazinkite
2. remontui.




Lietuviy kalba pateikiama vadovo versija yra tikslus originaliy gamintojo instrukcijy vertimas.

Siame vadove naudojami vaizdai yra tik iliustraciniai ir gali skirtis nuo faktinio produkto.






