








1. Prüfen Sie, ob das Produkt mit der richtigen Netzspannung versorgt wird. 
2. Das Produkt ist ausschließlich für den privaten Gebrauch prädestiniert. Jegliche 
    kommerzielle Nutzung, unsachgemäße Verwendung usw. sind nicht im 
    Garantierahmen inbegriffen.
3. Nutzen Sie eine sichere Steckdose und prüfen Sie, ob der Stecker ordnungsgemäß 
    in der Steckdose platziert wurde. Ist dies nicht gewährleistet, so kann es im 
    schlimmsten Fall zu Bränden kommen. Nicht zertifizierte Mehrzwecksteckdosen 
    können das Gerät beschädigen. 
4. Abruptes Abziehen des Steckers oder jegliche unsachgemäße, grobe Nutzung 
    des Steckers bzw. Kabels kann Schäden zur Folge haben. Entsorgen Sie beschädigte 
    Teile sofort. 
5. Halten Sie das Gerät vor Kindern fern. 
6. Platzieren Sie das Gerät nicht auf feuchten, unebenen, erhitzten oder nicht-
    hitzebeständigen Oberflächen. 
7.  Bedecken Sie nicht die Belüftungsschlitze. Dies kann das Gerät beschädigen. 
8. Bewegen Sie das Gerät nicht, wenn es im Betrieb ist. 
9. Vermeiden Sie die Nähe zu offenen Feuer oder Bereichen mit einer starken 
    Hitzeentwicklung.
10. Wischen Sie das Gerät zu Reinigungszwecken lediglich aus und tauchen Sie 
     es nicht in Wasser unter, da so Schäden entstehen können. Reinigen sie es erst, 
     wenn der letzte Betrieb einige Minuten vergangen ist. 
11. Entfernen Sie das Gerät vom Stromnetz, wenn es länger nicht im Betrieb ist 
    oder unter einem der folgenden Umstände: vor der Reinigung, wenn Probleme 
    auftreten oder das Gerät merkbar überhitzt. 
12. Wenn das Produkt entflammt, nutzen Sie kein Wasser, sondern eine Feuerlöschdecke. 
13. Wenn das Kabel beschädigt wurde, lassen Sie es fachmännisch auswechseln 
     oder kontaktieren Sie unseren Kundenservice. Trennen Sie es, wenn möglich, 
     vorsichtig von Ihrem Stromnetz. 

In den folgenden Situationen sollten Sie das Produkt auf keinen Fall nutzen: 
1. Bei Kabelbrüchen oder Beschädigungen am Stecker. 
2. Wenn das Produkt nach Unfällen (z.B. Fallschäden) nicht mehr wie gewohnt 
    funktioniert oder sich abnormal verhält.
Kontaktieren Sie in Ihnen Fällen sofort den Kundenservice und achten Sie stets 
darauf ausschließlich Originalteile für das Produkt zu nutzen. 

1. SICHERE NUTZUNG



Arbeitsdauer kontinuierlich

3. PRODUKTDETAILS

 Trocknungseinheit

Haupteinheit

(Minimale Abweichungen möglich) 

WICHTIGE ASPEKTE KONTROLLEREINHEIT 

1. Reinigen Sie das Gerät vor der ersten Inbetriebnahme mit einem feuchten Tuch. 
2. Platzieren Sie die Lebensmittel gleichmäßig in dem Gerät und schließen Sie es 
    anschließend. 
3. Schließen Sie das Gerät an eine geeignete Stromquelle an und schalten Sie es 
    mit dem An-/Aus-Schalter ein. Programmieren Sie den Temperatur-/& Zeitregler, 
    abhängig von dem Lebensmittel.
4. Trocknen Sie das Lebensmittel abhängig von Ihrem individuell-gewünschten
    Ergebnis. 
5. Schalten Sie das Gerät nach der Nutzung aus und stellen Sie den Temperaturregler 
    auf null. Ziehen Sie zudem den Stecker bei voraussichtlichen Nichtgebrauch. 
6. Reinigen Sie das Gerät nach jeder Nutzung. 

1. Vermeiden Sie eine Nutzungsdauer, welche 72h überschreitet. 
2. Schalten Sie das Gerät nach jeder Nutzung aus und ziehen sie ggf. das Kabel. 
3. Wenn das Gerät eingeschaltet ist, sollten die Lüftungsschlitze nicht bedeckt sein 
    & einwandfrei laufen. Zudem sollte das Display sichtbar eingeschaltet sein. 
4. Gießen Sie kein Wasser in das Gerät.
5. Platzieren Sie bestenfalls gut zerschnittenes bzw. zerteilte Lebensmittel in dem 
    Gerät, da dies den Trocknungsprozess erheblich verkürzen kann. Zu schwere oder 
    feuchte Lebensmittel hingegen verlängern den Prozess mitunter erheblich. Stellen 
    Sie unterdes sicher, dass das Gerät richtig abgedeckt ist. Wenn der Trocknungsprozess
    länger als einen Tag in Anspruch nimmt, sollten Sie das Gerät ausschalten, die 
    Lebensmittel trocken lagern, und den Prozess am nächsten Tag fortsetzen. 
6. Die Temperatur sinkt innerhalb der Trocknungsprozedur. Prüfen Sie sporadisch 
    den Vorgang und richten Sie die Lebensmittel ggf. anders aus, damit diese 
    gleichmäßiger getrocknet werden können. 
7. Wenn Sie die Lebensmittel nach dem Trocknungsvorgang nicht unmittelbar am 
    selben Tag verzehren, sollten Sie diese richtig respektive in einem Vakuumbeutel, 
    Plastikbeutel o.Ä. lagern und vor Feuchtigkeit schützen. 
8. Reinigen Sie den Trockner nach jeder Anwendung. 
9. Stellen Sie vor jedem Durchgang sicher, dass das Gerät richtig abgedeckt wurde 
    und die Lebensmittel gleichmäßig verteilt wurden. 
10. Eine Vorbehandlung, wie etwas das zerkleinern, schälen, kochen oder stückeln 
     der einzelnen Lebensmittel erhält den Geschmack, die Farbe und der Prozess 
     wird erheblich beschleunigt. 

 I. Inbetriebnahme 

II. Wichtige Anmerkungen



VorbereitungName 

Name Vorbereitung 

A. Vorbereitung für Früchte (Dies sind lediglich Referenzwerte) 
1.  Fügen Sie zwei Tassen Wasser in eine ¼ Tasse Fruchtsaft hinzu, und lassen Sie die 
    Früchte 2 Minuten einweichen. 
2.  Übersichtstabelle für individuelle Fruchtbehandlung

Merkmal(e) 
nach der 
Trocknung

Zeit in 
Stunden 
(circa) 

Apfel

Mandel

Banane

Kirsche

Heidelbeere

Dattel 

Feige

Traube

Nektarine

Orangenschale

Pfirsich

Birne

In Stücke schneiden; evtl. schälen; 
Kerne entfernen

Zerteilen o. Ganz

Schälen; in 3mm dicke Stücke 
schneiden

Entsteinen

Zerteilen o. Ganz

Entsteinen & in zwei Teile 
schneiden o. Ganz 

In Stücke schneiden

Ganz

In Stücke schneiden; Entkernen; 
evtl. schälen; leicht antrocknen

Große Stücke

Entsteint; zerteilt; in ¼ Stücke; 
leicht antrocknen

Schälen und in zerteilen

Biegsam, zäh 

Knusprig

Knusprig

Knusprig

Zäh 

Zäh 

Zäh 

Biegsam, zäh

Biegsam, zäh

Biegsam, zäh

Biegsam, zäh

Biegsam, zäh

8-38

8-34

6-26

6-72

6-26

8-72

8-26

8-16

10-34

8-30

12-38

5-6

B. Vorbereitung für Gemüse

1. Kochen Sie das jeweilige Gemüse oder behandeln Sie es mit z.B. mit Öl. Dies empfehlen 
   wir besonders für Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel und Kartoffeln. 
2. Platzieren Sie das Gemüse in kochendem Wasser für 3-5 Minuten, trocknen Sie es manuell 
    so gut es geht.
3. Lassen Sie das Gemüse zwei Minuten in Zitronensaft ziehen. 

Merkmal(e) 
nach der 
Trocknung

Zeit in 
Stunden (circa)

Artischocke

Spargel

Bohnen

Rote Beete

Spinat 

Brokkoli

Kohl

Karotten

Blumenkohl

Sellerie

Schnittlauch

Aubergine

Gurke

Knoblauch

Paprika

In 1/8 Scheiben schneiden Bröckelig 5-13

6-14

8-26

8-26

8-30

6-20

6-14

6-14

6-10

6-18

6-18

6-16

6-12

6-16

Bröckelig 

Bröckelig 

Bröckelig 

Bröckelig 

Bröckelig 

Zäh

Zäh

Zäh

Bröckelig

Bröckelig

Bröckelig

Bröckelig

Bröckelig

Bröckelig

In Scheiben schneiden

Aufschneiden & vorkochen

Kochen; evtl. in Stücke schneiden 

Einzelne Stücke 

In Teile schneiden

1/8 geschnittene Stücke

Kochen; in dünne Scheiben schneiden

Soft gekocht; zerstückelt

¼ Stücke 

Zerschneiden; evtl. aufschneiden

Dünne Scheiben schneiden

Schälen & in Stücke schneiden

Schälen & in Stücke schneiden

In Scheiben schneiden 6-14



Kürbis

Tomaten

Spinat

Rhabarber

Kartoffel

Chili

Erbsen

Zwiebel

Pilze In Stücke schneiden o. Ganz 

In Stücke schneiden

Kochen

Entsteinen und in Scheiben 
schneiden

In Scheiben o. Würfel schneiden, 
vorher kochen

Schälen & in Stücke schneiden

Kochen

schneiden
In Stücke schneiden Bröckelig 6-18

8-24
Fehlermeldung Ursache Lösung

Das Produkt 

nicht. 

6-16

8-38

6-18

4-14

8-14

8-14

6-14

Bröckelig

Bröckelig

Bröckelig

Bröckelig

Bröckelig

Zäh

Zäh

Zäh,Bröckelig

D. Vanille & Ähnliches 
 

Salatschleuder o.Ä.). Der Trocknungsprozess nimmt abhängig von Größe & Dicke etwa 2-6 

E. Brot & Ähnliches 
In schmale Scheiben ohne Kruste schneiden. Anschließend lose im Gerät platzieren. Der 
Trocknungsprozess nimmt etwa 30 Minuten bis 2 Stunden in Anspruch. Anschließend abkühlen 

F. Nüsse 
Mit Wasser abspülen, möglichst trocknen und anschließend im Gerät platzieren. Der 
Trocknungsprozess nimmt 18-26 Stunden in Anspruch. Anschließend abkühlen lassen und vor 

einem Vakuum-Beutel. 

1. 
in 8-11mm Stücke schneiden, salzen und anschließend garen, damit der größte 
Teil Flüssigkeit im Vorhinein entzogen wird. Zudem die folgenden Gewürze gut 
vermischen und hinzugeben. 
½ Tasse Sojasauce,

2 EL Zucker, 
2 EL Ketchup,
1, ¼ TL Salz (vorzugsweise Meersalz),
0,5 TL Zwiebelpulver,
0,5 TL Pfeffer.

Danach in dem Gerät platzieren. Abhängig davon, wie viel Flüssigkeit das Fleisch 
in der Vorbereitung verloren hat, beträgt der Trocknungsprozess 2-8 Stunden. 

2. Geflügel-Fleisch: Vorgaren, z.B. im Backofen oder Pfanne. Sie können die 
Gewürzmischung aus 1. (s.o.) beispielsweise auch hier anwenden. Anschließend 
in dem Gerät platzieren. Der Trocknungsprozess beträgt 2-8 Stunden. Anschließend 

3. 
Salzen Sie den Fisch und versuchen Sie so viel Flüssigkeit wie möglich vor dem 
Trocknungsprozess zu entziehen. Anschließend abkühlen lassen und vor 

C. Vorbereitung von Fleisch, Geflügel, Fisch & Weiteres

REINIGUNG UND WARTUNG

FEHLERMELDUNGEN UND LÖSUNGEN

1. Prüfen Sie, ob das Gerät vor der Reinigung vom Netz genommen wurde und etwas Zeit nach 
    der letzten Nutzung vergangen ist. 
2. Nutzen Sie ein feuchtes Tuch zur Reinigung. 
3. Nutzen Sie kein Stahlbürsten, stark-chemische Reiniger o.Ä. 
4. 
    nsammelt. 

    Steckdose. 
2. Die Steckdose ist beschädigt.  
3. Das Kabel ist beschädigt.

     in die Steckdose gesteckt wurde.
2. Nutzen Sie eine andere Steckdose. 

    entsprechendes Fachpersonal. 

jedoch leuchtet die 

jedoch ist die 
Temperatur zu niedrig. 

1. Die Temperatur wurde zu niedrig 
    eingestellt. 
2. Die Sicherung ist defekt. 
3. Die Erhitzungselektronik ist defekt. 

1. Stellen Sie die Temperatur erneut ein. 

    Sie den Kundenservice oder entsprechendes 
    Fachpersonal.

entsprechendes Fachpersonal.



Este producto es para trabajo a largo plazo, no lo coloque en un lugar cerca del alcance de 
niños.

funciona mediante

funcionando

incendie exponga al

contacto por un largo plazo. El enchufe 
se quitará bajo las siguientes circunstancias: Cualquier fallo que se produzca después de su uso, antes 

 dañarse,  o  incluso  incendiarse

puede ser dañado directamente o cualquier peligro puede ocurrir.

evitar que pueda bloquear la entrada de aire, o el producto 

accesorios 
del fabricante original.



I. Operación
seque

en el contacto,

Seque los alimentos de acuerdo a los diferentes tipos de comida y gusto personal.

 desconecte del enchufe.

de

II. Notas de atención

 desconecte del enchufe.

sacado aire

 solo esta permitido algunas gotas 

 no permita que la comida 
quede sobrepuesta.El tiempo de secado para diferentes alimentos puede variar (Nota: cuando 
la máquina empieza a trabajar, asegúrese de que la tapa superior está en su posición 
correcta. Si el tiempo para secar los alimentos no es suficiente en un día, los alimentos se 
pueden secar al día siguiente. En este caso, selle los alimentos que no se han secado en un 
recipiente o una bolsa de plástico).

 para que circule 
de agua en el alimento dentro del recipiente.

disminuye, por lo que las 

 de manera uniforme.

previo al secado de los alimentos 



chicharos, coliflor, brócoli, 
 se sale para mantener su sabor natural y que sea tierno. 

 ingles tipo 

Habrá sal en la carne para ayudar a agotar su humedad y mantenerlo fresco Nota: La carne magra 

se cuece a fondo antes del secado.

 similares

 similares

 evapore.  

 evapore.  

 evapore.  

sale

 haya completado, y luego colocarlo en la 



Vérifiez

 l’entreprise 

prise

prise

jamais utiliser la prise

qui ne sont 
pas garantis.

de l’alimentation du secteur.

prise,

peuvent boucher les produits, 
autrement dit il peut causer les dommages directs ou les dangers.

 de plonger le produit 
Laissez

que vous ne l’utilisez pas, ne doit pas être branché sur la prise pendant 
un long. Dans les cas suivants, il faut tirer la prise : après chaque l’utilisation, et avant 
chaque nettoyage et maintenance.

est en fonction. Il est interdit de 

 durée,  l’appareil hors de la portée 
des enfants.

évitez

 utilisez
 jetez

 une

utilisez

soit

envoyez
 entreprise  Utilisez

faite le remplacer par un
jetez  le



nettoyez nettoyez

Insérez prise  branchez appuyez
appuyez ajustez

soient séchés complètement.

ajustez 
tirez tirez.

soit nettoyez

nettoyez
enlevez prise .

naturellement dans l’appareil. Ne 

 autre liquide dans le produit, il est possible qu’un peu d’
eau tombe sur les aliments dans le conteneur.



 fonctionner,
suffisamment de temps pour sécher les aliments dans 

un jour, le séchage s’effectue dans un autre jour. Dans ce cas, scellez les aliments non 
séchés dans un conteneur scellé ou dans les sacs plastiques.)

afin d’obtenir un séchage plus uniforme ; la grille de vapeur doit être

soient correctement  mis dans les cages.
 inférieur Après que les 

aliments soient mis correctement, mettez correctement le couvercle autrement dit , le temps 
de séchage et la saveur des aliments séchés seront affectés. 

Prétraitez coupez
rempez  les.

trempezAjoutez pendant

dénoyautez,coupez  en pièce 
ou épluchez 

Coupez  en lanière de 1/8 pouce

Coupez  en une moitié ou en 
pièces, dénoyautez

Épluchez et coupez en pieces 
de 3-4mm

Dénoyautez ou non

Coupez en deux ou utilisez 
un ensemble

Dénoyautez ou coupez en pièces 

(ou utilisez  un ensemble) 

Coupez en pièces

Utilisez  un ensemble

Coupez en moitié avec épluchure 
et séchez naturellement, ou semi 

séchez  ou dénoyautez, ils doivent être immédiatement 
scellés dans un conteneur alimentaire ou dans les sacs plastiques pour stockage ; il est conseillé 
de stocker dans le réfrigérateur.

En lanière

Semi séchez et dénoyautez, 
une moitié ou 1/4 

Épluchez  et coupez  en pièces 

Traitez

pendant3-5 minutes,égouttez les et  

Coupez en lanière de 1/3 pouces et 
laissez cuire pendant 10 minutes 

Coupez en pièces de 1 pouce

Coupez les bouts et à 
semi-transparent 

Vapeur, refroidir, enlevez 
 la tête et la racine 

Enlevez  les feuilles de sa tige

Coupez  en lanière de 1/8 pouce

Vaporisez et coupez les bouts 

Coupez en pièce de 1/4 pouce

Coupez  les bouts

Épluchez et coupez en 
pièce de 1/2 pouce

Vaporisez et coupez en lanière 
ou en pièce 

Coupez les bouts et vaporisez
pendant  environ 3-5 minutes

trempez les pendant environ 2 minutes. 

les mettre dans les plateaux. 



Coupez en pièce  de 1/4 pouce, avec
 l’épaisseur de 1/3 pouce

Épluchez  et coupez en pièce

Utilisez  l’ensemble

Coupez en pièce

Vaporisez pendant 3-5 minutes 

Couper en pièces et vaporiser 
pour 8-10 minutes

Épluchez et coupez en pièce 
de1/8 pouce de long

Enlevez le grain et coupez  en 
lanière ou en cercle de 1/4 pouce

Coupez en pièce ou utilisez l’ensemble

vaporisez 

cuillère à sel,1/2 cuillère 

à café d’oignon en poudre, 1/2 cuillère à café de poivre et mélangez tous  
les assaisonnements ci-dessus. Coupez la viande en pièce de 8-10mm 
d’épaisseur, cuire la viande, l’enlevez  et séchez  la à l’air humide et la 
mettre dans la machine. Le temps de séchage est d’environ 2-8 heures 
jusqu’à ce que toute l’humidité s’évapore. 

Coupez  en pièce de 1/4 pouce

Épluchez coupez en moitié ou en pièce 

qu’elle soit plus tendre.Le sel dans la viande aide à épuiser sa humidité et à le la garder  au frais.
Note : La viande maigre doit être cuite complètement avant le séchage.

vaporisation 

du

 l’air après que le salage oit terminé, et ensuite le mettre dans la

d’environ 2-8 heures jusqu’à cecuisson 

machine. Le temps de séchage est d’environ 2-8 heures jusqu’à ce que toute l’humidité 
s’évapore (après que le poisson soit séché, rappelez vous de le sceller sous un sac plastique 
pour le stocker , et empêchez  le poisson séché d’être humidifié). Pour manger le poisson 
séché, vaporisez  ou  faite le cuire complètement et trempez  le en sauce avant de ervir).  

Rincez avec l’eau et séchez l’humidité et enlevez les anciennes feuilles. Mettre
la vanille dans le plateau. Le temps de séchage est déterminé soit par la taille soit 
par la variété différentes, et le temps de séchage est d’environ 2-6 heures. 

Dénoyautez et rincez avec l’eau tiède. Les mettre les dans le plateau. Les noix peuvent 
être stockées après qu’elles refroidissent. Il y a l’huile dans les noix qui peut produire 
une odeur pourrie, donc elles doivent être conservées au frais dans le réfrigérateur. 
Lorsque vous en avez besoin prenez les mettez les à températures ambiantes. Le 
temps de séchage est d’environ 18-26 heures.

Coupez

soient séchés, nettoyez les plateau avec l’eau tiède et un chiffon souple, 
et nettoyez les avec le détergent au nettoyage , et essuyer-les ustensiles. 

Ne pas nettoyer le déshydrateur avec l’eau courant, et ne pas mettre la base dans l’eau. Nettoyez 
la surface de la base avec un chiffon humide.  

fabriqués avec les matériaux abrasifs, la brosse métallique ou la 

solution organique. 

froid

fonctionne  pas 

fonctionne

fonctionne

Envoyez 

 fois de plus.

Envoyez 

Envoyez 

Insérez la

 Changez

La prise d’alimentation n’est pas 
insérée ou elle est insérée  d’une 
mauvaise manière. 



Envoyez 
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