Suszarka Do Zywnosci
DryExpert450W

Instrukcja obstugi



Ten domowy odwadniacz zywnosci o energooszczednej konstrukcji i precyzyjnym
wykonaniu stuzy do robienia suszonych owocoéw bez dodawania zadnych dodatkéw, co
blokuje wartosci odzywcze w zywno$ci i wydtuza czas jej przechowywania, zdecydowanie
dobry pomocnik w zdrowym odzywianiu!

Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejszg instrukcjg przed uzyciem produktu.
Produkt wytgcznie do uzytku domowego.

Proste i szybkie suszenie warzyw, owocow, miesa, ryb i innych produktow spozywczych,
takich jak suszone jabtka, suszone banany, suszone warzywa, suszona wotowina,
suszone ryby itp.

System suszenia z cyrkulacjg gorgcego powietrza moze szybciej wysuszy¢ zywnos¢
Kontrola temperatury - mozna ustawi¢ rézne temperatury suszenia w zaleznosci od
réznych produktéw spozywczych

Jedzenie jest suszone, aby byto pyszne, zdrowe i wyjgtkowe.

Warstwowy projekt mozna dowolnie tgczy¢ w zaleznosci od ilosci zywnosci, co jest
bardziej wydajne i wygodniejsze.

Drogi uzytkowniku, dziekujemy i zapraszamy do korzystania z produktow naszej firmy. Aby
pomdéc w prawidtowym i bezpiecznym uzytkowaniu tego produktu, prosimy o uwazne
przeczytanie niniejszej instrukcji przed uzyciem. Przeczytaj uwaznie rozdziat ,Przestrogi
dotyczgce bezpieczenstwa” i zwrd¢ uwage na wskazdwki oznaczone pogrubiong czcionka.

Przedmowa

* Dziekujemy za skorzystanie z Suszarki do zywnosci naszej firmy. Aby zapewnic
prawidtowe uzytkowanie i konserwacje tego produktu, przygotowaliSmy te szczegotowg
instrukcje w celach informacyjnych. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejszg
instrukcjg przed uzyciem produktu. Niniejszg instrukcje nalezy wiasciwie przechowywac do
pdzniejszego wykorzystania.

* Dotyczy to wylgcznie Szuszarek z serii DryExpert450W

Niniejsza instrukcja stuzy wytgcznie jako odniesienie do obstugi i konserwacji. Jesli co$
zostanie odkryte w tej instrukcji, skontaktuj sie z centrum serwisowym firmy. W przypadku
stwierdzenia jakichkolwiek wad lub nieodpowiedniej zawartosci prosimy o przekazanie
nam cennych sugestii, ktére pozwolg nam ulepszy¢ produkt, dzieki czemu cieszg sie one
wiekszg niz kiedykolwiek popularnoscig wsrod naszych klientow.

» Suszarki elektryczne to urzadzenia gospodarstwa domowego, ktére dziatajg bez
nadzoru, nalezy przestrzega¢ podanego czasu dziatania.

Sekcja | Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa

1. Sprawdz, czy napiecie podane na etykiecie jest zgodne z napieciem zasilania

2. Ten produkt jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego. Firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek awarie lub szkody spowodowane przez komercyjne
uzycie produktu, niewlasciwe uzycie lub uzycie niezgodne ze specyfikacjg, a takie
uszkodzenie spowoduje utrate gwarancji.

3. Podtgczone gniazdo musi by¢ wyposazone w uziemienie. Wtyczka musi by¢ mocno
zatrzasnieta, w przeciwnym razie luzne potgczenie moze spowodowac pozar. Gniazdek
wielofunkcyjnych nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami.

4. Podczas odfgczania nalezy mocno trzymac wtyczke zamiast ciggng¢ za przewdd
zasilajgcy. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy go bezposrednio
zutylizowac lub wymieni¢ na przewdd wyprodukowany przez naszg firme.
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5. Ten produkt to ditugo dziatajgca jednostka, ktérg nalezy umies$ci¢c w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

6. Podczas pracy produktu nie nalezy umieszczac na niestabilnej, wilgotnej i odpornej na
ciepto powierzchni nieodpornej na ciepto, aby unikng¢ mozliwego uszkodzenia lub awarii.
7. Ten produkt to wentylowana jednostka grzewcza. Podczas pracy spdd urzgdzenia
powinien by¢ oczyszczony z wszelkich przedmiotow, ktére mogtyby zatka¢ wlot powietrza,
w przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia produktu lub wystgpienia zagrozenia.

8. Produkt nalezy zabezpieczy¢ podczas pracy. Otwor promieniowania cieplnego nie moze
by¢ zastoniety podczas pracy, aby unikng¢ niebezpieczenstwa.

9. Produktu nie nalezy umieszczac¢ bezposrednio w ogniu lub w poblizu zrédta ciepta lub
zrodta zaptonu, w przeciwnym razie produkt moze ulec uszkodzeniu lub awarii, a w
najgorszym przypadku moze doj$¢ do pozaru i innych zagrozen.

10. Nie wolno sptukiwac produktu wodg. Dozwolone jest wycieranie mokrg szmatkg. Przed
kazdym czyszczeniem produkt nalezy schtodzi¢ do temperatury pokojowe;j.

11. Jesli produkt nie bedzie uzywany przez jakis czas, nalezy go odtgczy¢ od zasilania,
aby unikng¢ przedtuzajgcego sie potgczenia wtyczki i gniazdka. Wtyczke nalezy
wyciagna¢ w nastepujgcych stanach: awaria, czyszczenie, serwis.

12. Nie uzywac wody jako srodka gasniczego w przypadku zapalenia sie produktu. Prosze
przykryC ptongcg czesc wilgotng szmatka.

13. Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez wyznaczony
personel serwisowy lub rownowazny, aby unikngc¢ jakiegokolwiek niebezpieczenstwa.

NIE UZYWAJ PRODUKTU, jesli wystapi ktorykolwiek z ponizszych warunkéw!!!

1. Produkt lub przewdd zasilajgcy jest uszkodzony

2. Produkt przypadkowo upadnie, powodujgc nieprawidtowy stan produktu. W przypadku
wystgpienia ktorejkolwiek z powyzszych sytuacji nalezy zwroéci¢ produkt do naszego
centrum serwisowego. Nalezy stosowac oryginalne czesci.
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Sekcja Il Komponenty i nazwy

Gorna pokrywa

Taca

Element
grzewczy

Power T O Wi
o : Wyswietlacz LCD
Start/Pauza —r & @ A Pokretto

SET *EDJ‘:D:D:&LLM
Gtowny korpus

Produkt podlega rzeczywistemu przedmiotowi

Sekcja Ill Obstuga produktu i Srodki ostroznosci

l. Operacja

1) Przed pierwszym uzyciem taca odwadniacza powinna by¢ czysta i przetarta szmatka.
2) Przygotowane jedzenie umieszcza sie na kazdej tacy; tace sg nastepnie umieszczane
na obudowie urzgdzenia i zamykane pokrywa.

3) Wprowadzenie do obstugi panelu i ekranu wyswietlacza
Klawisz zasilania , przycisk Start/Pauza , przycisk ustawiania , czas [ERERHERE
, temperatura , dzwonek Q, B.dzwonek ostrzegawczy (bzyczgcy znak alarmowy), 3

Baiiste tinie (znak ogrzewania)

4) Wiacz zasilanie; Wt6z wtyczke przewodu zasilajgcego do gniazdka, wigcz zasilanie i
R . . . Ar-rir AmeC
nacisnij klawisz zasilania. Czas , temperatura , dzwonek Q, dzwonek

ostrzegawczy &(brzeczacy znak alarmowy) i B3 faliste linie (znak ogrzewania) zostang
pokazane na ekranie wyswietlacza.
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5) Nacisnij przycisk ustawiania po raz pierwszy, czas zacznie miga¢, domyslny czas to
10:00. Zwieksz lub zmniejsz czas, naciskajgc kierunek strzatki na pokretle. Kazde
zwiekszenie lub zmniejszenie czasu wynosi 30 minut. Po przedtuzeniu czasu do 24:00,
czas zmieni sie bezposrednio na godzine 01:00. Po skréceniu czasu do 01:00, czas
zmieni sie bezposrednio na 24:00. Najdtuzszy czas to 24:00, a najkrotszy to 01:00.

6) Nacisnij przycisk ustawiania po raz drugi, temperatura zacznie miga¢, domysina
temperatura to 45 °C Zwieksz lub zmniejsz temperature , naciskajac kierunek strzatki na
pokretle. Za kazdym razem, gdy temperatura moze wzrosngc lub spasc¢ o 5 °C po wzroscie
temperatury do 70 °C zmieni sie bezposrednio na 35 °C Po spadku temperatury do 35 °C
zmieni sie bezposrednio na 70 ‘C Najwyzsza temperatura wynosi 70 °C a najnizsza 35 °C
7 ) Po wigczeniu zasilania naciénij jeden raz przycisk zasilania, zacznie miga¢ znak
ogrzewania, co wskazuje na rozpoczecie pracy elementu grzejnego, urzgdzenie przejdzie
w tryb nagrzewania. Symbol grzania moze migaé¢, gdy produkty nagrzewajg sie do
momentu, gdy produkty po raz pierwszy osiggng ustawiong temperature. Odtgd moze
przesta¢ migac do konca.

8) DomysInym trybem dzwonka i:ljest alarm podczas uruchamiania maszyny. Dzwonek

wigczy alarm po zakornczeniu ustawiania programu. Dzwiek alarmu to Di |, Api , Di.
Uzytkownik moze réwniez ustawi¢ dzwonek w trybie wyciszenia .

8-1) Naci$nij przycisk "Set" na 3 sekundy, produkt przejdzie w tryb wyciszenia. Na

wyswietlaczu LCD pojawi sie &symbol , PO zakonczeniu ustawiania programu produkt
nie bedzie emitowat dzwieku alarmu.

8-2 ) Ponownie naciénij przycisk "Set" przez 3 sekundy, tryb wyciszenia zostanie

N 2
anulowany. Wyciszony dzwonek &zostaje zastgpiony dzwonkiem alarmowym <=

9) Start/Pauza

9-1) Nacisnij jeden raz przycisk Start/Pauza, maszyna zacznie dziata¢, silnik uruchomi sie
jako pierwszy, 2 sekundy pdzniej zacznie dziataé element grzejny. Podczas pracy
urzgdzenia miga tylko symbol grzania na wyswietlaczu LCD, inne symbole nie migaja.

9-2) Naciénij dwa razy przycisk Start/Pauza, maszyna przestaje dziata¢, element grzejny
najpierw przestaje dziatac, silnik nadal dziata do 2 sekund pdzniej. Maszyna wchodzi w
tryb czuwania, znak ogrzewania zaczyna miga¢. Ponownie nacisnij klawisz set, aby
przywréci¢ tryb uruchamiania maszyny. Tylko symbol ogrzewania nadal miga, az do
osiggniecia ustawionej temperatury.

10) Po uptywie ustawionego czasu program najpierw zamknie grzatke, silnik bedzie
kontynuowat prace, a po 2 sekundach silnik przestanie dziataé. W miedzyczasie produkty
wydajg dzwiek alarmu 5 razy. Kazdy alarm witgcza sie co 10 sekund. Dzwigk alarmu to DI,
DI, DI. Na wyswietlaczu LCD miga tylko czas, inne symbole nie migajg. Po uptywie 1
minuty program wytgczy zasilanie, wyswietlacz LCD przejdzie w stan czarnego ekranu.
Gdy czas osiggnie zero, zywnos¢ nie osigga idealnego smaku ani stopnia wysuszenia, a
powyzszg operacje mozna powtorzyc.

11) Gdy zywnos$¢ wyschnie lub maszyna przestanie dziata¢ zgodnie z harmonogramem,
wytgcz zasilanie i odtgcz produkt.

12) Po pracy wyczysc¢ tacke i tacke na sok.
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Il. Srodki ostroznosci

1. Maksymalny czas suszenia nie powinien kazdorazowo przekracza¢ 72 godzin, aby
unikng¢ wptywu na zywotnosc¢ catej maszyny.

2. Wylgcz przetgcznik zasilania i odtgcz produkt po kazdym uzyciu

3. Gdy zasilanie jest wigczone, a produkt jest normalnie uzywany, panel operacyjny
zaswieci sie, a inne komponenty, takie jak wentylator, bedg dziataty, podczas gdy z boku
urzgdzenia wieje wyrazny wiatr

4. Tego produktu nie mozna dodawac¢ do wody ani zadnych innych ptynéw. Ale dozwolone
jest umieszczanie niewielkiej ilosci kropel wody na jedzeniu na tacy.

5. Podczas suszenia nalezy utrzymywacC naturalny przeptyw gorgcego powietrza w
urzgdzeniu. Nie ktas¢ ciezkich potraw na tacy i nie nachodzi¢ na nie. Czas suszenia jest
rézny dla roznych produktéw spozywczych (Uwaga: Gdy urzgdzenie zacznie dziatac, jesli
nie ma wystarczajgco duzo czasu na wysuszenie zywnosci w ciggu jednego dnia, mozna
ja wysuszy¢ nastepnego dnia. W takim przypadku nalezy uzy¢ pojemnikow lub
plastikowych toreb do zamkniecia zywno$ci, ktdra nie zostata wysuszona)

6. Temperatura na tacy jest najwyzsza podczas pracy produktu, aby suszenie zywnosci
byto bardziej rownomierne; Pozycje tacy nalezy regularnie zmienia¢

7. Po wysuszeniu zywnosci, jesli nie zostanie ona od razu zjedzona, wysuszong zywnos¢
nalezy szczelnie zamkng¢ w pojemnikach lub plastikowych torebkach i przechowywaé w
lodowce.

8. Po zuzyciu produktu zaleca sie umieszczenie na nim wszystkich tacek, niezaleznie od
tego, czy w tacy znajduje sie zywnosc¢

9. Prosze przygotowa¢ zywnosC¢ przed suszeniem; Takie jak czyszczenie, Kkrojenie,
moczenie itp. Wstepna obrobka zywnosci pomaga zachowac kolor i smak zywnosci po
wysuszeniu

Sekcja IV Proces przed suszeniem zywnosci

(Uwaga: ponizsza sugestia ma wytacznie charakter informacyjny)

A. Obrébka wstepna owocow

1. 1/4 szklanki soku plus 2 szklanki wody, catg zywnos¢ do suszenia nalezy zanurzy¢ na
okoto 2 minuty. (Uwaga: Aby potgczy¢ sok i jedzenie, takie jak sok jabtkowy plus jabtko)

2. Tabela obrobki wstepnej

Nazwa . Standard Czas/Godzina (w
. o Przygotowanie . .
ZYWNOSCi suszenia przyblizeniu)
Jablko qurazone, w plasterkach lub w Elastyczny 7.9
krgzkach
Karczoch Pokréj w paski 1/8 cala Kruchy 7.9
. Przekroic na pot lub w
migdaty plasterkach, wydrgzy¢ Elastyczny 79
Obierz i pokréj na 3-4 mm
Banany kawalki kruchy 7-9
Wisnie Rdzenie lub cate Elastyczny 7-9
Borowki Otwarte lub cate Elastyczny 7-9
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Wydrgzony i pokrojony w plastry

Jujuby (lub w catosci) Trudny -9

figi Pokrojony Trudny 7-9

Winogrona Caly Elastyczny 7-9
Przekroi¢ na pét ze skorkg do

Nektarynki suszenia na powietrzu, rdzeniem | Elastyczny 7-9
do potsuchego

Skorka . Dtugi pasek Kruchy 7-9

pomaranczy

Brzoskwinie I?/cizenle do potsuchego, pot lub Elastyczny 7-9

Gruszki Obrane i pokrojone w plastry Elastyczny 7-9

B. Obrébka wstepna warzyw
1. Gotowanie na parze, wrzgca woda lub olej. Polecane do kalafiora, szparagow i

ziemniakow.

2. Przygotowane warzywa wktadamy do wrzgtku na okoto 3-5 minut. Odcedz wode i wiéz

do tacy.

3. Warzywa moczymy w soku z cytryny na okoto 2 minuty.

Nazwa p . Standard Czas/Godzina (w
. - rzygotowanie : e
ZYWNOSCi suszenia przyblizeniu)
Pokroic w 1/3-calowe paski i
Karczochy gotowac przez okoto 10 minut Kruchy o7
Szparag Pokroi€ na 1 calowy kawatek Kruchy 5-7
Straczkowy Rozetnij i ugptyj na parze do Kruchy 5.7
przezroczystosci
buraki thUJ ha parze, ostudz, usun Kruchy 5.7
gtéwke i korzen
Liscie Brukseli Zdejmij liscie z todygi Kruchy 5-7
, Kroi¢ i gotowaé na parze do
kalafior C _ miekkosci, okoto 3-5 minut Kruchy o7
Kapusty Obierz i pokréj w paski 1/8 cala | Trudny 5-7
Marchew Gotowane na parze i krojone \l;l;tychmlasto 5-7
Kalafiory Parowac i kroi¢ Trudny 5-7
Seler Pokroi¢ na 1/4 cala Kruchy 5-7
Ch'nSk! Plasterek Kruchy 5-7
szczypiorek
Ogorki Obierz i pokréj w 1/2 cala Trudny 5-7
baktazan Pokr0|’c_ na 1/4 cala, 1/3 cala Kruchy 5.7
— grubosci
Czosnek Obierz i pokrgj Kruchy 5-7
Papryka Caly Kruchy 5-7
Grzyby Kawatek lub catosc Trudny 5-7
Cebule Plasterek Kruchy 5-7
Groszek Gotuj na parze przez 3-5 minut Kruchy 5-7
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Usun nasiona i pokréj w paski
lub kota o boku 1/4 cala

Pokrdj, pokréj w kostke, gotuj na
parze przez 8-10 minut

Obierz i pokroj w plastry o
dtugosci 1/8 cala

Dreszcze Kruchy 5-7

Ziemniaki Kruchy 5-7

Chinski rabarbar Bez wilgoci 5-7

szpinak Suszone na parze Kruchy 5-7

Pomidory Obrag,’ przekroi¢c na pot lub Trudny 5.7
pokroic

Dynie Pokroi¢ na 1/4 cala Kruchy 5-7

C. Obrébka wstepna miesa i ryb

1. Miesien (bez tluszczu): marynowany w celu zarezerwowania miesa przed suszeniem,
dzieki czemu jest delikatny. Marynate nalezy posoli¢, aby usung¢ wilgo¢ i zachowac
Swiezos¢ miesa.

Norma solenia:

1/2 szklanki kietbasy fasolowej, 1 rozgnieciony czosnek; 2 tyzki brgzowego cukru; 2 tyzki
kietbasy pomidorowej, 1/2 szklanki sosu Worcestershire; 1-1/4 tyzeczki soli, 1/2 tyzeczki
cebuli w proszku, 1/2 tyzeczki pieprzu, wszystko wymieszac.

Mieso jest rozbierane do postaci szesciennej i wkiadane do urzgdzenia. Czas jest
ustawiony na 2 — 8 godzin, az cata wilgo¢ odparuje.

2. Mieso drobiowe:

Cate mieso drobiowe nalezy przed procesem suszenia ugotowac. Najlepszym sposobem
jest gotowanie na parze lub pieczenie. Czas suszenia jest ustawiony na 2 — 8 godzin, az
cata wilgo¢ odparuje.

3. Ryba:
Rybe zaleca sie ugotowac na parze lub upiec (w piekarniku na 200 C pieczenia, 20 minut).
Czas suszenia jest ustawiony na 2 — 8 godzin, az cata wilgo¢ odparuje.

D. Wanilia
Wytrzyj nadmiar wody i usun zty lisC. Wanilia jest rozprowadzana na tacy. Ustawienie
czasu jest rozne w zaleznosci od rodzaju, suszenie trwa okoto 2 — 6 godzin.

E. Chleb

Pokrojone (obrane). Rozrzucone na tacy i suszone przez okoto 30 minut -2 godziny.

F. Orzech

Obieranie skorupy i czyszczenie gorgcg wodg. Roztéz na tacy. Orzechy sg

przechowywane w stanie zamrozonym. Zawartos¢ oleju w orzechach moze prowadzi¢ do
zgnitego smaku, dlatego nalezy je przechowywac¢ w lodowce, aby zachowa¢ swiezos¢. W
razie potrzeby wyjgC z lodowki i umiescic w temperaturze pokojowej; czas schniecia
wynosi okoto 18 — 26 godzin.
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Rozdziat V Czyszczenie i konserwacja

1. Odigcz wszystkie zrodta zasilania suszarki przed czyszczeniem.

2. Po zakonczeniu suszenia zywnosci tace nalezy umyc¢ cieptg wodg i miekkg Sciereczka.

W razie potrzeby oczyscic¢ je srodkami i wytrze¢ do sucha.

3. Zabrania sie uzywania strumienia wody do czyszczenia odwadniacza elektrycznego lub
zanurzania obudowy w celu czyszczenia. Brudne dno suszarki mozna czysci¢ wilgotnymi

chusteczkami.

4. Detergent scierny, metalowa szczotka lub rozpuszczalnik organiczny sg zabronione.
5. Oczyszczony produkt nalezy przechowywac¢ w chtodnym i przewiewnym miejscu.

Sekcja VI Awarie i rozwigzania

Awaria Analiza przyczyn Rozwigzania
1. Odtacz wtyczke zasilania | Podtacz
lub poluzowang wtyczke
Produkt nie 2. _ U.szkodzone gniazdo | Wymien gniazdo zasilania
dziata zasilania . .
3. Uszkodzony przewod | Wyslij go do wyznaczonego dziatu
zasilajgcy lub  profesjonalnego  personelu
konserwacyjnego w celu wymiany
Swiatto nie | Uszkodzony wskaznik Wyslij go do wyznaczonego dziatu
dziata podczas | zasilania lub  profesjonalnego  personelu
pracy produktu konserwacyjnego w celu wymiany
® Ustawienie niskiej | Zresetuj temperature
temperatury, a
temperatura w
pomieszczeniu
przekracza ustawiong
Produkt dziata temperature
bez  gorgcego
powietrza 2. Bezpiecznik przepalony Wyslij go do wyznaczonego dziatu

lub  profesjonalnego  personelu
konserwacyjnego w celu wymiany

3. Przepalony
grzejny

przewod

Wyslij go do wyznaczonego dziatu
lub  profesjonalnego  personelu
konserwacyjnego w celu wymiany
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Utylizacja urzadzen elektrycznych

Umieszczony na produktach symbol przekreslonego pojemnika na
odpady na kotkach informuje, ze zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego (zwanego dalej réwniez ,zuzytym sprzetem” lub
,elektrodpadami”) nie mozna wyrzuca¢ wraz z odpadami komunalnymi.
Wrzucajgc elektroodpady do pojemnika, stwarzasz zagrozenie dla
srodowiska. Zuzyty sprzet moze zawieraC substancje (np. otéw, kadm,
chrom, brom, rte¢, freon) niebezpieczne dla zdrowia i zycia ludzi oraz dla $rodowiska.
Sortujgc i przekazujgc zuzyty sprzet do przetworzenia, odzysku, recyklingu i utylizacji
chronisz $rodowisko przed zanieczyszczeniem i skazeniem, przyczyniasz sie do
ograniczenia zuzycia zasobow naturalnych i obnizenia kosztéw produkcji nowego sprzetu.

Deklaracja CE

Malisz B. Machonski sp. k. Oswiadcza, ze suszarka do zywnosci Maltec DryExpert450W
spetnia wszystkie wymagania dyrektyw WE 2014/30/UE oraz spetnia nastepujgce normy:

EN IEC 55014-1:2021

EN iEC 55014-2:2021

EN IEC 61000-3-2:2019/A1:2021
EN 61000-3-3:2013/A2:2021

Malisz B. Machonski sp. k.

ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo

62-081 Przezmierowo Bartosz Machonski
www.maltec.pl

)
bt
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This household food dehydrator with energy saving design and precision manufacturing is
used for making dried fruit without adding any additives, which locks food nutrition and
prolongs food storage time, definitely a good helper for healthy eating!

Please carefully read through this manual before using the product.
This product is only used in families or similar places.

® Simple and fast drying of vegetables, fruits, meat, fish and other foods like dried
apples, dried bananas, dried vegetables, dried beef, dried fish, etc.

® Hot air circulation drying system can dry food faster

® The temperature control design can set different temperatures for drying according to
different foods

® [ood is dried to be delicious, healthy and unique

® The layered design can be combined freely according to the amount of food which is
more efficient and convenient.

Dear user, thank you and welcome to use the products of Malis B. Machonski Sp. K.To
help you use this product correctly and safely, please read this manual carefully before
use. Please read the section "Safety Cautions" carefully and pay attention to the tips with
bold font.

Preface

» Thanks for using Food Dehydrator of our company. For a correct use and maintenance of
this product, we prepare this detailed manual for your reference. Please carefully read
through this manual before using the product. This manual shall be kept properly for later
referral.

* This applies only to DryExpert450W series of food Dehydrator

The manual is for the purpose of operation and maintenance reference only. If any-thing
uncovered by this manual, please call to the company service centre. If any defects or in-
appropriate contents are found, please provide us your valuable suggestions will make us
make the product better, making them more popular than ever among our customers.

» Electrical Dehydrators are home appliances that run unattended, please keep the
running time as specified.

Section | Safety Cautions

1. Check that if the labelled voltage is in consistent with the supply voltage

2. This product is for home use only. The company will not be liable for any failure or
damage caused by the product’s commercial use, inappropriate use or out-of-specification
use, and such damage will deem the warranty void.

3. The socket plugged into must come with ground protection. The plug shall engaged
tight, or the loose connection might cause fire. The multi-purpose sockets are not allowed
to be used with other appliance.

4. When unplugging, please hold tight the plug instead of pulling the power cord. Shall the
power cord be damaged, please dispose it directly or replace it with a special-made cord
by our company.

5. This product is a long-time running unit, which shall be placed to where children can not
reach.

6. The product shall not be placed to unstable, humid and heat heat-resistantless surface
when running, so as to avoid possible damage or failure.
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7. This product is a vented heating unit. During the operation, the bottom of the unit shall
be cleared of any objects that might congest the air inlet, otherwise the product may be
damaged or risk might occur.

8. The product shall be keep secured when running. The heat radiation port shall not be
covered during operation to avoid any hazard from happening.

9. The product shall not be placed directly into the fire or near any heat source or ignition
source, otherwise the product may be damaged or failed, in worst cases fire and other
hazard may occur.

10. Itis not allowed to rinse the product in water. A wet cloth wiping is allowed. The product
shall be cooled down to room temperature before any cleaning.

11. If the product will not be used for some period, please unplug it to avoid a prolong
connection of the plug and the socket. Plug shall be pulled out in the following conditions:
failure, cleaning, servicing.

12. Do not use water as extinguishing agent when the product catches on fire. Please
cover the portion on fire with wet cloth.

13. If the power cord is damaged, it must be replaced by designated servicing personnel or
equivalent so as to avoid any danger from happening.

DO NOT USE THE PRODUCT if any of the following occurs!!!

1. The product or power cord is damaged

2. The product falls accidentally, causing abnormal condition to the product. If any of the
above happens, please return the product to our service centre. Original parts shall be
used.

Section Il Components and Names

Upper Cover

Tray

Heating
Element
sf;‘:ﬁ:raﬁfg LCD screen
Set Key Adjusting Knob

Main Body

The product shall be subject to the real object
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Section Il Product Operation and Caution

l. Operation

1) The Dehydrator tray shall be clean and wiped by cloth for initial use.

2) The pre-treated food is placed on each tray; the trays are then put on the unit housing
and close the cap.

3) Introduction to panel operation and display screen

Power Key , Start/Pause Keym, Set Key ,Time, Temperature,
BeIIQ, &Warning Bell (Buzzing alarm sign), 3 B2 Wavy Lines (Heating sign)

4) Power on; Insert the power cord plug into the socket, turn on the power and press the
power key. Time , Temperature , Bell Qa, Warn BellS\ (Buzzing alarm sign)
and 13 Wavy Lines (Heating sign) will be shown on the display screen.

5) Press set key the first time, time start flash, the default time is 10:00h. Increase or
decrease time by pressing the arrow direction through the knob. Each increase or
decrease time is 30 minutes. After increase time up to 24:00h, time will turn to 01:00 hour
directly. After decreased time up to 01:00 h, time will turn to 24:00h directly. The longest
time is 24:00h and the shortest time is 01:00 h.

6) Press set key the second time, temperature start flash, the default temperature is 45°C
Increase or decrease temperature by pressing the arrow direction through the knob. Each
time temperature can increase or decrease 5°C, after temperature increasing up to 70°C it
will turn to 35°Cdirectly. After temperature decreasing up to 35°C it will turn to 70°Cdirectly.
The Highest temperature is 70°Cand the lowest temperature is 35°C

7) After the power on, press power key one time, Heating sign start flash, indicating the
heating element start work, machine is going to access heating up mode. Heating symbol
can flash while products are heating up until the first time products reaching set
temperature. Thereafter it can stop flashing till the end.

8) The default mode of bell& is on alarm when starting up machine. Bell will alarm when
setting program is finished. The alarm sound is Di, Di, Di. User also can set bell on mute

mode .

8-1) Press "Set" button for 3 seconds, product will access mute mode. LCD display will
show 3« symbol, when setting program is finished, product will not have alarm sound.
8-2) Again press "Set" button for 3 seconds, the mute mode is cancelled. The mute bell

<N\is replaced by alarm bell [-1
9) Start/Pause

9-1) Press Start/Pause key one time, machine starts working, motor starts work first, 2
seconds later heating element starts working. Only heating symbol on LCD display is
flashing when machine works, other symbols don't flash.

9-2) Press Start/Pause key two times, machine stops working, heating element stops
working first, motor still works until 2 seconds later. Machine accesses stand by mode,
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heating sign starts flash. Again press set key, machine recover start mode. Only heating
symbol continues flash until reaching the set temperature.

10) When setting time is over, program will close heating element first, motor will continue
to work, 2 seconds later motor will stop working. Meantime products will get out alarm
sound for 5 times. Each alarm sounds 10 seconds apart. Alarm sound is DI, DI, DI. Only
time flashes on LCD display, other symbols don't flash. After time flash 1 minute, program
will close power supply, LCD display will change to black screen state. When the time
reaches zero, the food does not reach the ideal taste or drying degree, and the above
operation can be repeated.

11) When the food is dried or the machine stops working as scheduled, turn off the power
and unplug the product

12) Clean the tray and juice tray after work

Il. Points for attention

1. The maximum service time should not exceed 72 hours each time to avoid affecting the
service life of the whole machine.

2. Turn off the power switch and unplug the product after each use

3. When power is on and the product is normally used, the operation panel will light up and
other components like fan will be in working order while there is obvious wind blowing out
at the side of the front lap

4. This product cannot be added with water or any other liquids. But It is allowed to have a
small amount of water drops on the food in the tray.

5. Please keep the hot air in the machine flowing naturally when drying. Do not put over
heavy food on the tray, and do not overlap the food. The drying time is different for
different foods(Note: When the machine starts to work, if there is not enough time to dry
the food in one day, it can be dried in the next day. In this case, please use containers or
plastic bags to seal the food that has not been dried)

6. The temperature on the tray is the highest when the product is working, so as to make
the food drying more uniform; The tray position shall be changed regularly

7. After the food is dried, if it is not eaten right away, the dried food should be sealed with
containers or plastic bags and stored in the refrigerator.

8. After the product is used, it is recommended to place all trays on the product, regardless
of whether there is food in the tray

9. Please pre treat the food before drying; Such as cleaning, slicing or cutting, soaking,
etc. Food pretreatment helps to preserve the colour and taste of food after drying
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Section IV Process before Food Drying

(Note: The below suggestion is for reference only)

A. Pretreatment of fruits

1. 1/4 glass of juice plus 2 glass of water, all food to be dried shall be dipped for around 2
minutes. (Note: To combine juice and food, such as the apple juice plus the apple)

2. Pretreatment Table

Food Name Preparation Dry Standard Tlme/Hqur
(approximately)
Apple Cored, sliced or circled Flexible 7-9
Artichoke Cut into 1/8 inch strips Fragile 7-9
Almonds Cut in Half or sliced, coring Flexible 7-9
Bananas Peel and cut into 3-4mm pieces brittle 7-9
Cherries Coring or whole Flexible 7-9
Bilberries Open or whole Flexible 7-9
Jujubes Coring and sliced (or whole) Tough 7-9
Figs Sliced Tough 7-9
Grapes Whole Flexible 7-9
Nectarines Cut_in half with_peel for air dried, Flexible 7.9
Coring for semi dry
Orange Peel Long Strip Fragile 7-9
Peaches Coring for semi dry,half or 1/4 Flexible 7-9
Pears Peeled and sliced Flexible 7-9

B. Pretreatment of vegetables

1. Steaming, boiling water or oil. Recommended for beam, cauliflower, asparagus and
potato.

2. The prepared vegetables are placed into boiling water for around 3-5 minutes. Screen
out water and put into the tray.

3.The vegetables are dipped into lemon juice for around 2 minutes.

Food Name Preparation Dry Standard Tlme/Hc_)ur
(approximately)
Artichokes Cut into 1/3 mgh strips and cook Fragile 5.7
for about 10 minutes
Asparagus Cutinto 1 inch piece Fragile 5-7
Leguminous Cut open and steam to Fragile 5-7
translucent
Beets rS(;[ce)fm, cool, remove head and Fragile 5.7
Brussels Leaves | Take the leaves off the stem Fragile 5-7
Cauliflowers Cut a_nd steam until soft, about Fragile 5.7
3-5 minutes
Cabbages Peel and cut into 1/8 inch strips | Tough 5-7
Carrots Steamed and sliced Instant 5-7
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Cauliflowers Steam and cut Tough 5-7
Celery Slice into 1/4 inch Fragile 5-7
Chinese chives | Slice Fragile 5-7
Cucumbers Peel and slice into 1/2 inch Tough 5-7
Eggplants Slice into 1/4 inch, 1/3 inch thick | Fragile 5-7
Garlics Peel and slice Fragile 5-7
Peppers Whole Fragile 5-7
Mushrooms Slice or whole Tough 5-7
Onions Slice Fragile 5-7
Peas Steam for 3-5 minutes Fragile 5-7
Chills Removg seed§ and cut into 1/4 Fragile 5.7
inch strips or circles
Potatoes SI_ice, dice, steam for 8-10 Fragile 5.7
minutes
Chinese Peel and cut into 1/8 inch long Moisture free | 5-7
rhubarb
Spinach Steamed to dry Fragile 5-7
Tomatoes Peel, cut in half or slice Tough 5-7
Pumpkins Slice into 1/4 inch Fragile 5-7

C. Pretreatment of meat and fish
1. Muscle (without fat): pickled to reserve the meet before drying, making it tender. The
pickle shall be salted to remove the moisture and keep the meat fresh.

Salting standard :

1/2 glass of bean sausage, 1 garlic pounded; 2 spoon of brown sugar; 2 spoon of tomato
sausage, 1/2 cup of Worcestershire sauce; 1 —1/4 tea spoon of salt, 1/2 tea spoon of onion
powder, 1/2 tea spoon of pepper, all mixed up.

The meat is stripped to cubic and put into the unit. The time is set to 2 — 8 hours until all
moisture vaporized.

2. Poultry meat:
All poultry meat shall be boiled before drying process. The best way is to steam or roast.
The drying time is set to 2 — 8 hours until all moisture vaporized.

3. Fish:
It is recommended to steam or roast the fish (in oven for 200 C of roasting, 20 minutes).
The drying time is set to 2 — 8 hours until all moisture vaporized.

D. Vanilla
Wipe excessive water, and remove the bad leaf. The vanilla is distributed onto the tray.
The time setting is different based on the kind, it take s around 2 — 6 hours for drying.

E. Bread
Sliced (peeled). Scattered onto the tray, and dry for around 30 minute -2 hours.

F. Nut
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Shell peeling and cleaned with hot water. Scatter onto the tray. The nuts are freezing
stored. The oil content in the nuts may lead to some rotten flavour, so they must be stored
in the refrigerator for freshness. When needed, the nuts are taken out and placed in room
temperature; the drying time is around 18 — 26 hours.

Section V Cleaning and Maintenance

1. Unplug all power source of the Dehydrator before cleaning.

2. At the end of the food drying, the tray shall be washed with warm water and soft cloth.
Clean the them with agents if necessary and wipe dried.

3. It is prohibited to use water flow for cleaning the electric Dehydrator or submerge the
housing for cleaning. Dirty bottom of the Dehydrator can be cleaned with wet wipes.

4. Abrasive detergent, metal brush or organic solvent are prohibited.

5. The cleaned product shall be stored at cool and vented place.

Section VI Failures and Solutions

Failures Cause Analysis Solutions
1. Unplug power plug or | Plugin
loosed plug
2. Damaged Power socket Replace the power socket
Product not
Working 3. Damaged Power cord Send it to the designated
department or professional
maintenance personnel for
replacement
The light does | Damaged power indicator Send it to the designated
not work while department or professional
product working maintenance personnel for

replacement

1. Low temperature setting, | Reset the temperature
and the room temperature
exceeds the set temperature

2. Burnout fuse Send it to the designated

Product working department or professional

without hot air maintenance personnel for
replacement

3. Burnout heating wire Send it to the designated

department or professional

maintenance personnel for

replacement
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Disposal of electrical equipment

The symbol of the crossed-out wheeled waste container placed on the

products informs that used electrical and electronic equipment

(hereinafter also "waste equipment" or "electro-waste") may not be

disposed of with municipal waste. By throwing e-waste into the container,

you pose a threat to the environment. Used equipment may contain

substances (e.g. lead, cadmium, chromium, bromine, mercury, freon) that
are dangerous to human health and life and to the environment. By sorting and handing
over used equipment for processing, recovery, recycling and disposal, you protect the
environment against pollution and contamination, you contribute to reducing the use of
natural resources and lowering the production costs of new equipment.

CE declaration

Malis B. Machonski sp. k. Declares that the Maltec DryExpert450W food dehydrator
meets all the requirements of the EC 2014/30/EU directives and meets the following
standards:

EN IEC 55014-1:2021

EN iEC 55014-2:2021

EN IEC 61000-3-2:2019/A1:2021
EN 61000-3-3:2013/A2:2021

Malis B. Machonski sp. k.

ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo

62-081 Przezmierowo Bartosz Machonski
www.maltec.pl

)
et
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MalTec Lebensmitteltrockner
DryExpert450W

Bedienungsanleitung



Dieser Haushalts-Dorrautomat mit energiesparendem Design und praziser Fertigung wird
zur Herstellung von Trockenfriichten ohne Zusatz von Zusatzstoffen verwendet, wodurch
die Erndhrung der Lebensmittel gesichert und die Lagerzeit der Lebensmittel verlangert
wird, definitiv ein guter Helfer flr eine gesunde Erndhrung!

Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.
Dieses Produkt wird nur in Familien oder ahnlichen Orten verwendet.

® Einfaches und schnelles Trocknen von Gemuse, Obst, Fleisch, Fisch und anderen
Lebensmitteln wie getrockneten Apfeln, getrockneten Bananen, getrocknetem
Gemuse, getrocknetem Rindfleisch, getrocknetem Fisch usw.

® Heilluftzirkulations-Trocknungssystem kann Lebensmittel schneller trocknen

® Das Design der Temperaturregelung kann je nach Lebensmittel unterschiedliche
Temperaturen zum Trocknen einstellen

® | ebensmittel werden getrocknet, um kdstlich, gesund und einzigartig zu sein

® Das geschichtete Design kann je nach Essensmenge frei kombiniert werden, was
effizienter und bequemer ist.

Sehr geehrter Benutzer, vielen Dank und herzlich willkommen, die Produkte von Malis B
zu verwenden. Machonski sp. K. Um lhnen bei der korrekten und sicheren Verwendung
dieses Produkts zu helfen, lesen Sie diese Anleitung bitte vor Gebrauch sorgfaltig durch.
Bitte lesen Sie den Abschnitt ,Sicherheitshinweise“ sorgfaltig durch und beachten Sie die
fett gedruckten Hinweise.

Vorwort

 Danke, dass Sie den Dorrautomaten unseres Unternehmens verwenden. Fir eine
korrekte Verwendung und Wartung dieses Produkts erstellen wir dieses ausfuhrliche
Handbuch als Referenz. Bitte lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig durch, bevor Sie das
Produkt verwenden. Dieses Handbuch ist zum spateren Nachschlagen ordnungsgemaf
aufzubewahren.

* Dies qilt nur fur Lebensmittel-Dehydratoren der DryExpert450W - Serie

Das Handbuch dient nur zu Betriebs- und Wartungszwecken. Wenn etwas in diesem
Handbuch aufgedeckt wird, wenden Sie sich bitte an das Kundendienstzentrum des
Unternehmens. Wenn Mangel oder unangemessene Inhalte gefunden werden, geben Sie
uns bitte Ihre wertvollen Vorschlage, die uns helfen, das Produkt zu verbessern und es bei
unseren Kunden beliebter denn je zu machen.

* Elektrische Dorrgerate sind Haushaltsgerate, die unbeaufsichtigt laufen, bitte halten Sie
die angegebene Laufzeit ein.

Abschnitt | Sicherheitshinweise

1. Uberprifen Sie, ob die angegebene Spannung mit der Versorgungsspannung
ubereinstimmt

2. Dieses Produkt ist nur fur den Heimgebrauch bestimmt. Das Unternehmen haftet nicht
fur Ausfalle oder Schaden, die durch gewerbliche Nutzung, unsachgemalle Verwendung
oder Verwendung aulderhalb der Spezifikation des Produkts verursacht werden, und
solche Schaden fuhren zum Erléschen der Garantie.

3. Die eingesteckte Steckdose muss mit Erdungsschutz versehen sein. Der Stecker muss
fest eingerastet sein, oder die lockere Verbindung kénnte einen Brand verursachen. Die
Mehrzwecksteckdosen durfen nicht mit anderen Geraten verwendet werden.



4. Halten Sie beim Ausstecken den Stecker fest, anstatt am Netzkabel zu ziehen. Sollte
das Netzkabel beschadigt sein, entsorgen Sie es bitte direkt oder ersetzen Sie es durch
ein speziell angefertigtes Kabel unserer Firma.

5. Bei diesem Produkt handelt es sich um ein langlebiges Gerat, das an Orten aufgestellt
werden muss, an denen Kinder es nicht erreichen kdnnen.

6. Das Produkt darf beim Betrieb nicht auf einer instabilen, feuchten und hitzebestandigen
Oberflache platziert werden, um mogliche Schaden oder Ausfalle zu vermeiden.

7. Dieses Produkt ist eine bellftete Heizeinheit. Wahrend des Betriebs muss die
Unterseite des Gerats von Gegenstanden befreit werden, die den Lufteinlass verstopfen
koénnten, da sonst das Produkt beschadigt werden oder Risiken auftreten kdnnen.

8. Das Produkt muss wahrend des Betriebs gesichert werden. Die
Warmeabstrahlungsoéffnung darf wahrend des Betriebs nicht abgedeckt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

9. Das Produkt darf nicht direkt ins Feuer oder in die Nahe einer Warmequelle oder
Zundquelle gelegt werden, da das Produkt sonst beschadigt werden oder ausfallen kann,
im schlimmsten Fall kbnnen Brande und andere Gefahren auftreten.

10. Das Produkt darf nicht mit Wasser abgespult werden. Ein feuchtes Wischen mit einem
Tuch ist erlaubt. Vor jeder Reinigung ist das Produkt auf Raumtemperatur abzukuihlen.

11. Wenn das Produkt langere Zeit nicht benutzt wird, ziehen Sie bitte den Netzstecker,
um eine langere Verbindung von Stecker und Steckdose zu vermeiden. Der Stecker muss
unter folgenden Bedingungen gezogen werden: Stérung, Reinigung, Wartung.

12. Verwenden Sie kein Wasser als Loschmittel, wenn das Produkt Feuer fangt. Bitte
decken Sie den brennenden Teil mit einem feuchten Tuch ab.

13. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von autorisiertem Wartungspersonal oder
einem gleichwertigen Mitarbeiter ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

VERWENDEN SIE DAS PRODUKT NICHT, wenn einer der folgenden Falle eintritt!!!

1. Das Produkt oder Netzkabel ist beschadigt

2. Das Produkt fallt versehentlich herunter und verursacht einen anormalen Zustand des
Produkts. Wenn einer der oben genannten Falle eintritt, senden Sie das Produkt bitte an
unser Service-Center zuruck. Es sind Originalteile zu verwenden.



Abschnitt | Komponenten und Namen

Obere Abdeckung

Tablett

Heizkorper -

Power T T iIdschi
- ! LCD Bildschirm
Start/Pause t = @ NN Knopf

SET *EDJ‘:D:D:&LLM
Hauptkorper

Das Produkt unterliegt dem realen Objekt

Abschnitt lll Produktbetrieb und Vorsicht

l. Betrieb

1) Die Schale des Dehydrators muss sauber sein und bei der ersten Verwendung mit
einem Tuch abgewischt werden.

2) Die vorbehandelten Lebensmittel werden auf jedes Tablett gelegt; die Tabletts werden
dann auf das Gerategehause aufgesetzt und verschliel3en den Deckel.

3) Einfuhrung in die Bedienfeldbedienung und den Anzeigebildschirm

Aus-Taste B8l Start-/Pause-Taste . Einstelitaste B3l zeit EXEH Temperatur

, Klingel Q, &Warnglocke (Summendes Alarmzeichen), 3 Wellenlinien
(Heizungszeichen)

2

i
Ll h
0

oy
A

4) Einschalten; Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die Steckdose, schalten Sie
das Gerat ein und dricken Sie die Einschalttaste. Auf dem Bildschirm werden Zeit

, Temperatur , Glocke Q, Warnglocke &(Summen des Alarmzeichens) und
B3 wellentinien (Heizzeichen) angezeigt.



5) Driicken Sie die Set-Taste das erste Mal, die Zeit beginnt zu blinken, die Standardzeit
ist 10:00 Uhr. Erhdhen oder verringern Sie die Zeit, indem Sie die Pfeilrichtung durch den
Knopf dricken. Jede Erhdhungs- oder Verringerungszeit betragt 30 Minuten. Nach
Erhéhung der Zeit auf 24:00 Uhr wechselt die Zeit direkt auf 01:00 Uhr. Nach verkurzter
Zeit bis 01:00 Uhr schaltet die Zeit direkt auf 24:00 Uhr. Die langste Zeit ist 24:00 Uhr und
die kurzeste Zeit ist 01:00 Uhr.

6) Driicken Sie die Set-Taste zum zweiten Mal, die Temperatur beginnt zu blinken, die
Standardtemperatur betragt 45°C. Erhéhen oder verringern Sie die Temperatur , indem Sie
die Pfeilrichtung durch den Knopf dricken . Jedes Mal, wenn die Temperatur um 5 °C
steigen oder sinken kann, wird sie nach einem Temperaturanstieg auf 70 “Cdirekt auf 35 °C
gedreht. Nachdem die Temperatur auf 35°C gesunken ist, wird sie direkt auf 70°C
umschalten. Die héchste Temperatur betragt 70°Cund die niedrigste Temperatur 35°C

7) Dricken Sie nach dem Einschalten die Ein-/Aus-Taste einmal, das Heizzeichen
beginnt zu blinken und zeigt an, dass das Heizelement mit der Arbeit beginnt. Die
Maschine wechselt in den Aufheizmodus. Das Heizsymbol kann blinken, wahrend die
Produkte aufgeheizt werden, bis die Produkte zum ersten Mal die eingestellte Temperatur
erreichen. Danach kann es bis zum Ende aufhdren zu blinken.

8) Der Standardmodus der Klingel Llist beim Starten der Maschine auf Alarm. Die
Glocke gibt einen Alarm aus, wenn das Einstellprogramm beendet ist. Der Alarmton ist Di,

Di,Di. B\Der Benutzer kann die Klingel auch auf Stumm schalten .
8-1) Driicken Sie die ,Set“-Taste fiir 3 Sekunden, das Produkt wechselt in den Stumm-

Modus. Das LCD-Display zeigt &das Symbol an, wenn das Einstellprogramm beendet
ist, wird das Produkt keinen Alarmton haben.

8-2) Dricken Sie die ,Set‘-Taste erneut 3 Sekunden lang, um den Stummmodus

aufzuheben. Die stumme Glocke &wird durch die Alarmglocke ersetzt «Qﬂ
9) Start/Pause

9-1) Dricken Sie die Start/Pause-Taste einmal, die Maschine beginnt zu arbeiten, der
Motor beginnt zuerst zu arbeiten, 2 Sekunden spater beginnt das Heizelement zu arbeiten.
Nur das Heizsymbol auf dem LCD-Display blinkt, wenn die Maschine arbeitet, andere
Symbole blinken nicht.

9-2) Driicken Sie die Start/Pause-Taste zweimal, die Maschine hort auf zu arbeiten, das
Heizelement hort zuerst auf zu arbeiten, der Motor arbeitet noch bis 2 Sekunden spater.
Die Maschine geht in den Standby-Modus, das Heizzeichen beginnt zu blinken. Dricken
Sie erneut die Set-Taste, um den Startmodus der Maschine wiederherzustellen. Nur das
Heizsymbol blinkt weiter, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.

10) Wenn die Einstellzeit abgelaufen ist, schliet das Programm zuerst das Heizelement,
der Motor arbeitet weiter, 2 Sekunden spater hort der Motor auf zu arbeiten. In der
Zwischenzeit geben Produkte 5 Mal einen Alarmton aus. Jeder Alarm ertont im Abstand
von 10 Sekunden. Der Alarmton ist DI, DI, DI. Auf dem LCD-Display blinkt nur die Zeit,
andere Symbole blinken nicht. Nachdem die Zeit 1 Minute geblinkt hat, schlie3t das
Programm die Stromversorgung, das LCD-Display wechselt in den Zustand des
schwarzen Bildschirms. Wenn die Zeit Null erreicht, erreicht das Lebensmittel nicht den
idealen Geschmack oder Trocknungsgrad und der obige Vorgang kann wiederholt werden.

11) Wenn die Lebensmittel getrocknet sind oder die Maschine nicht mehr wie geplant
funktioniert, schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker

12) Reinigen Sie die Schale und die Saftschale nach der Arbeit



Il. Punkte fiir Aufmerksamkeit

1. Die maximale Betriebsdauer sollte jeweils 72 Stunden nicht Uberschreiten, um die
Lebensdauer der gesamten Maschine nicht zu beeintrachtigen.

2. Schalten Sie den Netzschalter aus und trennen Sie das Produkt nach jedem Gebrauch

3. Wenn der Strom eingeschaltet ist und das Produkt normal verwendet wird, leuchtet das
Bedienfeld auf und andere Komponenten wie der Lifter funktionieren, wahrend an der
Seite des vorderen Scholdes offensichtlich Wind weht

4. Dieses Produkt kann nicht mit Wasser oder anderen Flussigkeiten hinzugefligt werden.
Es ist jedoch erlaubt, eine kleine Menge Wassertropfen auf den Speisen im Tablett zu
haben.

5. Bitte lassen Sie die heilde Luft in der Maschine beim Trocknen naturlich flie3en. Legen
Sie keine schweren Lebensmittel auf das Tablett und Uberlappen Sie die Lebensmittel
nicht. Die Trocknungszeit ist flr verschiedene Lebensmittel unterschiedlich (Hinweis:
Wenn die Maschine zu arbeiten beginnt und nicht gentgend Zeit zum Trocknen der
Lebensmittel an einem Tag bleibt, kann sie am nachsten Tag getrocknet werden. Bitte
verwenden Sie in diesem Fall Behalter oder Plastiktiten, um die nicht getrockneten
Lebensmittel zu versiegeln)

6. Die Temperatur auf dem Tablett ist am hdchsten, wenn das Produkt arbeitet, um das
Trocknen der Lebensmittel gleichmaRiger zu machen; Die Schalenposition muss
regelmaldig geandert werden

7. Wenn die Lebensmittel nach dem Trocknen nicht sofort verzehrt werden, sollten die
getrockneten Lebensmittel mit Behaltern oder Plastiktiten verschlossen und im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

8. Nachdem das Produkt verwendet wurde, wird empfohlen, alle Tabletts auf das Produkt
zu stellen, unabhangig davon, ob sich Lebensmittel auf dem Tablett befinden

9. Bitte behandeln Sie die Lebensmittel vor dem Trocknen vor; B. Reinigen, Schneiden
oder Schneiden, Einweichen usw. Die Lebensmittelvorbehandlung tragt dazu bei, die
Farbe und den Geschmack der Lebensmittel nach dem Trocknen zu bewahren



Abschnitt IV Verfahren vor dem Trocknen von Lebensmitteln
(Hinweis: Der folgende Vorschlag dient nur als Referenz)
A. Vorbehandlung von Friichten

1. 1/4 Glas Saft plus 2 Glas Wasser, alle zu doérrenden Lebensmittel ca. 2 Minuten
eintauchen. (Hinweis: Zum Kombinieren von Saft und Lebensmitteln, z. B. Apfelsaft plus

Apfel)

2. Vorbehandlungstabelle

Lebensmittelna Vorbereitun Trockener Zeit/Stunde

me 9 Standard (ungefahr)

Apfel E.ntkernt,. geschnitten oder Flexibel 7.9
eingekreist

Artischocke In 1/8 Zoll Streifen schneiden Zerbrechlich 7-9

Mandeln Halbler@ oder in  Scheiben Flexibel 7.9
geschnitten, entkernen
Schéalen und in 3-4 mm grol3e ;

Bananen Stiicke schneiden sprode -9

Kirschen Entkernen oder ganz Flexibel 7-9

Heidelbeeren Offen oder ganz Flexibel 7-9

Jujuben Entkern_t und in  Scheiben Hart 7.9
geschnitten (oder ganz)

Feigen Geschnitten Hart 7-9

Trauben Ganz Flexibel 7-9
Halbieren mit  Schale fur

Nektarinen luftgetrocknet, Kerngehause fur | Flexibel 7-9
halbgetrocknet

Orangenschale | Langer Streifen Zerbrechlich 7-9

Pfirsiche Entkernung fir halbtrocken, halb Flexibel 7.9
oder 1/4

Birnen Geschalt und geschnitten Flexibel 7-9

B. Vorbehandlung von Gemiuse

1. Dampfendes, kochendes Wasser oder Ol. Empfohlen fiir Balken, Blumenkohl, Spargel
und Kartoffeln.

2. Das vorbereitete Gemuse wird fur ca. 3-5 Minuten in kochendes Wasser gelegt. Wasser
absieben und in die Schale geben.

3. Das Gemduse wird fur ca. 2 Minuten in Zitronensaft getaucht.

Lebensmittelna Vorbereitun Trockener Zeit/Stunde
me 9 Standard (ungefahr)
Artischocken In 1/3-ZoII-Stre|fen schneiden Zerbrechlich | 5-7

und etwa 10 Minuten garen
Spargel In 1-Zoll-Sticke schneiden Zerbrechlich 5-7
Hilsenfriichte | Aufschneiden und dampfen, bis | 7o o pjich | 5.7

es durchscheinend ist
Riiben Dampfen, abkuhlen, Kopf und Zerbrechlich 5.7

Wurzel entfernen




Brusseler Nimm die Blétter vom Stangel | Zerbrechlich | 5-7

Blatter

Blumenkohl Schneiden und dampfen, bis sie .

s weich sind, etwa 3-5 Minuten Zerbrechlich | 5-7

Kohl Schalgn und in 1/8-Zoll-Streifen Hart 5.7
schneiden

Mohren Gedampft und geschnitten Sofortig 5-7

Blumenkohl Dampfen und schneiden Hart 5-7

Sellerie In 1/4 Zoll schneiden Zerbrechlich 5-7

chinesischer . .

Schnittlauch Scheibe Zerbrechlich 5-7

Gurken Schalt_an und in 1/2 Zoll Hart 5.7
schneiden

Aubergine s In 1/a Zoll, /3 Zoll dick| ;o echiich |5-7
schneiden

Knoblauch Schalen und in  Scheiben | ;o hich | 5.7
schneiden

Pfeffer Ganz Zerbrechlich 5-7

Pilze Scheibe oder ganz Hart 5-7

Zwiebeln Scheibe Zerbrechlich 5-7

Erbsen 3-5 Minuten dampfen Zerbrechlich 5-7

Schiittelfrost Samen entfernen. und in 1/.4'20”' Zerbrechlich | 5-7
Streifen oder Kreise schneiden

Kartoffeln S(_:hnelden", warfeln, 8-10 Zerbrechlich | 5-7
Minuten dampfen

Chinesischer Schalen und in 1/8 Zoll lange | Feuchtigkeitsf 5.7

Rhabarber Sticke schneiden rei

Spinat Zum Trocknen gedampft Zerbrechlich 5-7
Schalen, halbieren oder in

Tomaten Scheiben schneiden Hart 57

Kurbisse In 1/4 Zoll schneiden Zerbrechlich 5-7

C. Vorbehandlung von Fleisch und Fisch

1. Muskel (ohne Fett): eingelegt, um das Fleisch vor dem Trocknen aufzubewahren und es
zart zu machen. Die Gurke muss gesalzen werden, um die Feuchtigkeit zu entfernen und
das Fleisch frisch zu halten.

Salzstandard:

1/2 Glas Bohnenwurst, 1 Knoblauchzehe; 2 Loffel brauner Zucker; 2 Léffel Tomatenwurst,
1/2 Tasse Worcestershire-Sauce; 1 —1/4 Teeloffel Salz, 1/2 Teeloffel Zwiebelpulver, 1/2
Teeloffel Pfeffer, alles gemischt.

Das Fleisch wird kubisch zerlegt und in die Anlage gegeben. Die Zeit ist auf 2 — 8 Stunden
eingestellt, bis die gesamte Feuchtigkeit verdunstet ist.

2. Geflugelfleisch:

Das gesamte Geflugelfleisch muss vor dem Trocknen gekocht werden. Am besten garen
oder braten. Die Trocknungszeit ist auf 2 — 8 Stunden eingestellt, bis alle Feuchtigkeit
verdunstet ist.



3. Fisch:

Es wird empfohlen, den Fisch zu dampfen oder zu braten (im Ofen bei 200 °C Braten, 20
Minuten). Die Trocknungszeit ist auf 2 — 8 Stunden eingestellt, bis alle Feuchtigkeit
verdunstet ist.

D. Vanille

Wische Uberschissiges Wasser ab und entferne das schlechte Blatt. Die Vanille wird auf
dem Blech verteilt. Die Zeiteinstellung ist je nach Sorte unterschiedlich, das Trocknen
dauert ca. 2 — 6 Stunden.

E. Brot
Geschnitten (geschalt). Auf das Tablett streuen und etwa 30 Minuten bis 2 Stunden
trocknen.

F. Mutter

Shell-Peeling und mit heiRem Wasser gereinigt. Auf das Blech streuen. Die NUsse werden
tiefgeklhlt gelagert. Der Olgehalt in den Niissen kann zu einem fauligen Geschmack
fuhren, daher mussen sie im Kiuhlschrank aufbewahrt werden, damit sie frisch bleiben. Bei
Bedarf werden die Nusse herausgenommen und bei Raumtemperatur aufbewahrt; die
Trockenzeit betragt ca. 18 — 26 Stunden.

Abschnitt V Reinigung und Wartung

1. Trennen Sie alle Stromquellen des Dehydrators vor der Reinigung.

2. Am Ende der Lebensmitteltrocknung muss das Tablett mit warmem Wasser und einem
weichen Tuch gewaschen werden. Reinigen Sie sie bei Bedarf mit Mitteln und wischen Sie
sie trocken.

3. Es ist verboten, den elektrischen Dorrautomaten mit Wasser zu reinigen oder das
Gehause zur Reinigung einzutauchen. Schmutziger Boden des Dehydrators kann mit
feuchten Tlchern gereinigt werden.

4. Scheuermittel, Metallblrsten oder organische Losungsmittel sind verboten.

5. Das gereinigte Produkt ist an einem kihlen und beltfteten Ort zu lagern.

Abschnitt VI Fehler und Lésungen

Ausfille Ursachenanalyse Losungen

1. Netzstecker ziehen oder | Einstecken
Stecker 16sen
Produkt 2. Beschadigte Steckdose Ersetzen Sie die Steckdose

funktioniert nicht

3. Beschadigtes Netzkabel Senden Sie es zum Austausch an
die zustandige Abteilung oder an
professionelles Wartungspersonal

Das Licht | Beschadigte Senden Sie es zum Austausch an
funktioniert Betriebsanzeige die zustandige Abteilung oder an
nicht, wahrend professionelles Wartungspersonal
das Produkt

arbeitet

Produkt arbeitet | 2. Niedrige Setzen Sie die Temperatur zurtick
ohne Heildluft Temperatureinstellung und

die Raumtemperatur




Ubersteigt die eingestellte
Temperatur

2. Burnout-Sicherung Senden Sie es zum Austausch an
die zustandige Abteilung oder an
professionelles Wartungspersonal
3. Durchgebrannter Heizdraht | Senden Sie es zum Austausch an
die zustandige Abteilung oder an
professionelles Wartungspersonal

Entsorgung von Elektrogeraten

Das auf den Produkten angebrachte Symbol der durchgestrichenen
Abfalltonne mit Radern weist darauf hin, dass gebrauchte Elektro- und
Elektronikgerate (im Folgenden auch ,Altgerate” oder ,Elektroschrott®)
nicht mit dem Siedlungsabfall entsorgt werden durfen. Indem Sie
Elektroschrott in den Container werfen, gefahrden Sie die Umwelt.
Altgerate kénnen Stoffe (z. B. Blei, Cadmium, Chrom, Brom, Quecksilber,
Freon) enthalten, die eine Gefahr fur die Gesundheit und das Leben von Menschen sowie
fur die Umwelt darstellen. Durch die Sortierung und Ubergabe von Altgeraten zur
Aufbereitung, Verwertung, Wiederverwertung und Entsorgung schitzen Sie die Umwelt
vor Verschmutzung und Verunreinigung, tragen dazu bei, den Verbrauch naturlicher
Ressourcen zu reduzieren und die Produktionskosten von Neugeraten zu senken.

CE-Erklarung

Malis B. Machonski sp. k. Erklart, dass der Lebensmittel-Dérrautomat Maltec
DryExpert450W alle Anforderungen der EG-Richtlinien 2014/30/EU erflllt und die
folgenden Normen erfullt:

ENIEC 55014-1:2021

EN IEC 55014-2:2021

EN IEC 61000-3-2:2019/A1:2021
EN 61000-3-3:2013/A2:2021

|

Malis B. Machonski sp. k.

Ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo

62-081 Przezmierowo Bartosz Machonski
www.maltec.pl
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