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Pouze pro vnitini prostory

Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte tento navod a uschovejte jej pro budouci
pouziti.

Tento spotiebi¢ je vhodny pouze pro pouziti v domacnosti.

» Nemusi byt vhodny k bezpec¢nému pouzivani v prostfedich, jako jsou kuchyné pro
zaméstnance, farmy, motely a jind nebytova prostiedi.

« Neni také uréen k pouzivani klienty v hotelech, motelech, penzionech a jinych obyt-
nych prostfedich.

Dulezita bezpecnostni opatreni:

« Pfed zapnutim spotiebice zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida napéti uvedenému
na spotrebidi.

« Nepouzivejte spotfebi¢, pokud je poskozen pfivodni kabel. Obratte se na servisni
stfedisko, neopravujte jej sami.

+ Abychom predesli riziku Urazu, nenofujte spotiebi¢ do vody a nemanipulujte s nim
mokryma rukama.

 Nepouzivejte nahradni dily od jinych vyrobcl, mohlo by dojit k poskozeni vyrobku
a ztraté zaruky.

« Tento spotfebi¢ neni uréen k pouzivani détmi ani osobami se snizenymi mentalnimi &i
dusevnimi schopnostmi bez dozoru odpovédné osoby.

» Nikdy nenechavejte pfivodni kabel zapojeny do zasuvky, pokud spotiebi¢ praveé
nepouzivate.

+ Pfed premisténim nebo cisténim vzdy odpojte spotiebic ze zasuvky.

« Susi¢ku pouzivejte pouze na rovném a stabilnim povrchu, idedlné tepelné odolném.

» Motorovou jednotku, napajeci kabel ani zastréku nikdy neponofujte do vody ani jinych
kapalin.

« Spotiebi¢ je dodavén se Sesti susicimi tacy — pouzivejte je dle pfilozenych pokynd.

+ Nezakryvejte vétraci otvory spotiebice, aby nedoslo k prehrati nebo poruse.

Uvod

Rada elektrospotiebi¢i Remoska® Maria spojuje jedine¢ny design s praktickou
funkénosti pro moderni kuchyni. Digitalni displej susicky umoznuje presné
nastaveni podminek suseni, zatimco oto¢né susici tacy se postaraji o rovhomeérné
vysuseni vSech surovin. Objevte i dal$i spotiebic¢e z fady Remoska® Maria a slad'te
svou kuchyni v jednotném, elegantnim stylu.

Technické udaje:

» Napéti: 220-240 V ~ / 50-60 Hz
« Prikon: 250 W

« Hladina hluku: < 55 dB

» Hmotnost: 3 kg
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Pred prvnim pouzitim
» VSechny &asti spotiebice odistéte pomoci vihkého hadfiku.
« Pred zahajenim suseni potravin se ujistéte, Ze je spotiebic zcela suchy.

+ Zkontrolujte, zda jsou vsechny dily spravné namontované.

Priprava potravin k suseni
« Vzdy pouzivejte Cerstvé a kvalitni suroviny.

« Idedlni je zvolit ovoce, které dozralo pfimo na stromé — obsahuje nejvice pfirodniho
cukru.

« Pfidani cukru méze zpGsobit nahotklou chut.

 Nepouzivejte ptezrdlé, nahnilé nebo poskozené ovoce a zeleninu. Pokud maji potraviny
otlatena nebo zbarvend mista, tyto ¢asti pfed susenim odstrante.

« Nékteré druhy ovoce, napfiklad jablka, hrusky nebo merunky, se pred susenim osetfuji,
aby se zpomalila ztrata vitaminC a zabranilo se zbarveni.

« Pfed zpracovanim vzdy dikladné omyjte veskeré ovoce i zeleninu, abyste odstranili
necistoty, bakterie a jiné nezadouci latky.

+ Loupani ovoce a zeleniny pted susenim je volitelné — slupka mize béhem procesu
ztvrdnout. Zélezi tedy na vasi osobni preferenci.

+ U nékterych druhd zeleniny maze byt nutné kratké napareni nebo blansirovani kvali
jejich odlisné strukture.

Sestaveni susicky

+ Umistéte spotiebi¢ na stabilni a rovny povrch, naptiklad stdl. Ujistéte se, ze je napéjeci
kabel v dosahu elektrické zasuvky.

« Pfipravte a nakrajejte suroviny dle pokyni. RozloZte je na susici tacy podle potieby.

» Naskladejte tacy na hlavni jednotku spotfebice. Zkontrolujte, Ze jsou vSechny spravné
nasazené a rovnomerné usazené.

 Zapnéte spotiebic.

Nastaveni teploty a casu

» Po zapnuti spotfebi¢e se na displeji automaticky zobrazi vychozi nastaveni: 70 °C
a 12:00 hodin. Teplotu Ize upravit stisknutim pfislusného tlacitka a nasledné pomoci
tlagitek @ nebo © nastavit pozadovanou hodnotu. Rozsah teplot je od 40 °C do 70 °C.

« Pro nastaveni ¢asu znovu stisknéte tla&itko a nastavte dobu sugeni tlagitky @ nebo ©
. Cas lze nastavit v rozmezi od 1 do 48 hodin.

+ Po dokonceni suseni stisknéte tlacitko pro vypnuti a otocte ovladacem, ¢imz spotiebic
vypnete.



Jak poznat, ze je potravina spravné ususena:

» Ovoce by mélo mit po vysuseni pruznou a kozovitou strukturu s nizkym obsahem
vlhkosti (méné nez 20 %). Castou chybou je ,ptesuseni” ovoce, co? mlize vést k horsi
chuti a snizeni nutricni hodnoty. Pro zachovani nejlepsi chuti a kvality je dllezité dodrzet
doporu¢enou dobu suseni.

+ Zelenina by méla byt po ususeni Zvykaci a mirné kiehka. Je ale potieba poditat s tim,
Ze textura se mize lisit podle druhu zeleniny.

Skladovani susenych potravin

» Spravné skladovani je kli¢ové pro zachovani kvality a chuti dehydrovanych potravin.
Ujistéte se, Ze jsou vSechny susené potraviny uchovavany na chladném a tmavém misté.
Cim nizsi teplota, tim déle si potraviny udrzi svou optimalni kvalitu.

 Pokud je to mozné, skladujte je v chladni¢ce nebo mrazni¢ce. Pokud nemate tuto
moznost, mdzete je uchovévat na chladném misté v doméacnosti.

» Svétlo negativné ovliviuje jak kvalitu, tak nutri¢ni hodnotu potravin, proto je dllezité
uchovévat je mimo pfimy slunecni svit.

» Potraviny skladujte v uzavienych saccich nebo v neprihlednych nadobach, aby byly
chranény pred svétlem a vlhkosti.

« Pfirozeny vysoky obsah cukru a kyselin v mnoha typech ovoce poméhd prodlouzit
jejich trvanlivost. Pfi spravném baleni a skladovéni vétsina ovoce vydrzi az rok. Zelenina
muze byt skladovéna pfiblizné 6 mésict.

» Pokud ovoce nebo zelenina vykazuji znamky znehodnoceni (napftiklad zménu barvy,
zédpach nebo plisen), nepouzivejte je k jidlu.

Rehydratace susenych potravin

Susené potraviny Ize snadno znovu hydratovat pomoci vody. Existuji tfi hlavni zpGsoby,
jak toho dosdhnout:

1. Namoceni ve studené vodé: Ovoce a zeleninu mizete namocit do studené vody na
2-6 hodin. Ujistéte se, ze jsou béhem tohoto procesu uchovavany v chladném prostredi.

2. Namoceni ve vrouci vodé: Potraviny namocte do vrouci vody na 5-10 minut,
dokud nedosahnou pozadované konzistence.

3. Rehydratace vatfenim: Ovoce a zeleninu mlzete také rehydratovat vatenim. Béhem
vafeni nepfidavejte kofeni ani cukr. Doporu¢eny pomér je dva $alky vody na jeden sélek
ovoce.

Cisténi a udrzba

« Susici tacy je mozné myt v mycce nadobi.

« Hlavni jednotku nikdy neponotujte do vody ani jinych kapalin. Cistéte ji pouze mimné
navlhéenym hadfikem a pted ulozenim dikladné osuste.

« Spotiebi¢ skladujte na ¢istém a suchém misté, idealné v jeho pivodnim obalu.
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Likvidace

Elektrické spotiebice, jejich pfislusenstvi a obaly by mély byt co nejvice ekologicky
znovu vyuzivany. Nepatfi do bézného odpadu. Tento pokyn plati pouze pro zemé EU.
V souladu s evropskou smérnici 2002/96/ES (WEEE) o likvidaci starych elektrickych
a elektronickych zafizeni je nutné, aby spotiebice, které jiz nejsou v pouziti, byly
shromazdovany a recyklovény Setrnym zplsobem k Zivotnimu prostredi.

Recept na hovezi jerky
Marinada:

« 1/2 salku séjové omacky

» 1/2 salku worcesterské omacky

+ 2 polévkové |zice hnédého cukru

+ 2 polévkové lzice kecupu

+ 1/2 Izicky cibulového prasku

« 1 strouzek cesneku, drceny

« 1 az 1 % Izicky soli (dle chuti)

« 1/2 Izicky Cerného pepfe

Postup pfipravy:

Jako u vétsiny potravin, i pfi pfipravé suseného
masa (jerky) je dllezité zagit s kvalitnim
kusem masa. Idedlni je libové maso, napfiklad
kulata kyta, o tloustce priblizné 2,5 az 4 cm.
Odstrante veskery pfebytecny tuk a pojivovou
tkan — tuk zpomaluje suseni a pojivova tkan
ztézuje kousani.

Pro snadnéjsi krajeni vlozte maso na pfiblizné
30 minut do mrazdku, aby ¢aste¢né ztuhlo.
Poté ho otoéte a nechte dal$ich 15 minut
mrazit. Kréjejte napfi¢ svalovymi vldkny na
prouzky silné asi 3 mm.

Prouzky masa marinujte pfiblizné 3 hodiny. Po
marinovani je nechte okapat na papirovych
utérkach a rozlozte je na susici tdcy. Pro
ochranu susic¢ky pted odkapavajici marinadou
doporuéujeme pouzit pecici papir.

Suste, dokud jsou prouzky stéle pruzné a ne
zcela vysusené — mély by se ohybat, aniz by
se ldmaly. Proces mize trvat 6 az 16 hodin
v zévislosti na tloustce a typu masa. Na rozdil
od jinych susenych produktd by jerky mély
zlistat mirné zvykaci, nikoli kiehké.



Len pre vnutorné priestory

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte tento navod a uschovajte ho pre budice
pouzitie.

Tento spotrebic¢ je urceny len na pouzitie v domacnosti.

« Nemusi byt vhodny na bezpeéné pouzivanie v prostrediach, ako si zamestnanecké
kuchyne, farmy, motely a iné nebytové priestory.

+ Nie je uréeny ani na pouzivanie klientmi v hoteloch, moteloch, penziénoch a inych
obytnych priestoroch.

Dolezité bezpecnostné opatrenia:

* Pred zapnutim spotrebic¢a skontrolujte, ¢i napétie v sieti zodpovedd napétiu uve-
denému na spotrebidi.

- Nepoufivajte spotrebi¢, ak je poskodeny napajaci kabel. Obratte sa na servisné stre-
disko, neopravujte ho sami.

+ Aby sa predislo riziku drazu, neponarajte spotrebi¢ do vody a nemanipulujte s nim
mokrymi rukami.

« Nepouzivajte nahradné diely od inych vyrobcov — méze dojst k poskodeniu vyrobku
a strate zaruky.

« Tento spotrebi& nie je uréeny na pouzivanie detmi ani osobami so znizenymi mental-
nymi ¢i psychickymi schopnostami bez dozoru zodpovednej osoby.

+ Nikdy nenechévajte napajaci kabel zapojeny v zésuvke, ak spotrebi¢ prave nepouzi-
vate.

+ Pred prestvanim alebo Cistenim vzdy odpojte spotrebic¢ zo zasuvky.

+ Susi¢ku pouzivajte iba na rovnom a stabilnom povrchu, ideédlne na tepelne odolnej
podlozke.

» Motorovi jednotku, napédjaci kabel ani zéstr¢ku nikdy nepondrajte do vody ani do
inych kvapalin.

« Spotrebic¢ je dodavany so Siestimi susiacimi tdckami — pouzivajte ich podla prilozenych
pokynov.

» Nezakryvajte vetracie otvory spotrebica, aby nedoslo k prehriatiu alebo poruche.

Uvod

Rada elektrospotrebicov Remoska® Maria spaja jedinecny dizajn s praktickou
funkénostou pre modernt kuchynu. Digitalny displej susicky umoziuje presné
nastavenie podmienok susenia, zatial' co otocné susiace tacky sa postaraju
o rovnomerné vysusenie vSetkych surovin. Objavte aj dalsie spotrebi¢e z radu
Remoska® Maria a zlad'te svoju kuchynu v jednotnom, elegantnom style.

Technické udaje:

+ Napétie: 220-240 V ~ / 50-60 Hz
« Prikon: 250 W

« Hladina hluku: < 55 dB

« Hmotnost: 3 kg

SK



SK

Pred prvym pouzitim
« VSetky Casti spotrebica ocistite vlhkou handrickou.
« Pred zacatim suSenia potravin sa uistite, Ze je spotrebi¢ Gplne suchy.

+ Skontrolujte, ¢i st vsetky diely spravne namontované.

Priprava potravin na susenie
» Vzdy pouzivajte Cerstvé a kvalitné suroviny.

3 . o) . . . . . ’ .
« Idedlne je zvolit ovocie, ktoré dozrelo priamo na strome — obsahuje najviac prirodného
cukru.

« Pridanie cukru moze sposobit horki chut.

 Nepouzivajte prezreté, nahnité alebo poskodené ovocie a zeleninu. Ak maju potraviny
otlacené alebo sfarbené miesta, tieto ¢asti pred susenim odstrante.

« Niektoré druhy ovocia, napriklad jablka, hrusky alebo marhule, sa pred susenim
osetruju, aby sa spomalila strata vitaminov a zabrénilo sa sfarbeniu.

» Pred spracovanim vzdy dokladne umyte vsetko ovocie aj zeleninu, aby ste odstranili
necistoty, baktérie a iné neziaduce latky.

+ Osupanie ovocia a zeleniny pred susenim je volitelné — Supka moéze pocas procesu
4 s v v , ..
stvrdnut. Zélezi teda na vasich osobnych preferenciéch.

« Pri niektorych druhoch zeleniny moze byt potrebné kratke naparenie alebo blangiro-
vanie kvoli ich strukture.

Zostavenie susicky

+ Umiestnite spotrebi¢ na stabilny a rovny povrch, napriklad stol. Uistite sa, ze napdjaci
kabel dosiahne do elektrickej zasuvky.

« Pripravte a nakréjajte suroviny podla pokynov. Rozlozte ich na susiace tdcky podla
potreby.

» Tacky poukladajte na hlavnu jednotku spotrebica. Skontrolujte, ¢i su vsetky spravne
nasadené a rovnomerne ulozené.

+ Zapnite spotrebic.

Nastavenie teploty a casu

» Po zapnuti spotrebi¢a sa na displeji automaticky zobrazi predvolené nastavenie:
70 °C a 12:00 hodin. Teplotu je mozné upravit stladenim prislusného tlagidla a nasledne
tlagidlami @ alebo © nastavit pozadovani hodnotu. Rozsah teplét je od 40 °C do
70 °C.

- Na nastavenie ¢asu opét stlacte tlagidlo a nastavte dobu sugenia tlagidlami @ alebo
©. Cas je mozné nastavit v rozmedzi od 1 do 48 hodin.

« Po skonceni susenia stlacte tlacidlo vypnutia a otocenim ovladaca spotrebi¢ vypnite.



Ako spoznat, Ze su potraviny spravne vysusené:

+ Ovocie by malo mat po vysuseni pruzni a kozoviti $truktdru s nizkym obsahom
vlhkosti (menej ako 20 %). Castou chybou je ,presusenie”, o moze viest k horsej chuti
a nizéej nutriénej hodnote. Na zachovanie najlepsej chuti a kvality je dolezité dodrzat
odporuc¢any ¢as susenia.

« Zelenina by mala byt po vysu$enf zuvatelna a mierme krehka. Treba vsak poéitat s tym,
7e textira sa moze ligit podla typu zeleniny.

Skladovanie susenych potravin

+ Spravne skladovanie je kltic¢ové pre zachovanie kvality a chuti dehydrovanych potravin.
Uistite sa, Ze su vSetky susené potraviny uchovévané na chladnom a tmavom mieste.
Cim nizsia teplota, tym dlhsie si potraviny udrzia optimélnu kvalitu.

« Ak je to mozné, skladujte ich v chladni¢ke alebo mraznigke. Ak tito moznost nemate,
uchovévajte ich na chladnom mieste v domacnosti.

« Svetlo negativne ovplyviuje kvalitu aj nutri¢éné hodnoty potravin, preto ich uchovévajte
mimo priameho slne¢ného svetla.

» Potraviny skladujte v uzavretych vreckach alebo v nepriehladnych nadobéach, aby boli
chranené pred svetlom a vlhkostou.

« Prirodzeny vysoky obsah cukru a kyselin v mnohych druhoch ovocia poméha predfiit’
ich trvanlivost. Pri spravnom baleni a skladovani vagsina ovocia vydrii a rok. Zelenina
priblizne 6 mesiacov.

« Ak ovocie alebo zelenina vykazuji znamky znehodnotenia (napr. zmenu farby, zépach
alebo plesen), nekonzumujte ich.

Rehydratacia susenych potravin

Sugené potraviny je mozné jednoducho opét hydratovat pomocou vody. Existuju tri
hlavné spdsoby:

1. Namocenie v studenej vode: Ovocie a zeleninu namocte do studenej vody na 2-6
hodin. Pocas tohto procesu uchovavajte v chlade.

2. Namocenie vo vriacej vode: Potraviny namocte do vriacej vody na 5-10 minut,
kym nedosiahnu pozadovanu konzistenciu.

3. Rehydratacia varenim: Ovocie a zeleninu mozete rehydratovat aj varenim. Pocas
varenia nepridavajte korenie ani cukor. Odporicany pomer je dve $élky vody na jednu
salku ovocia.

Cistenie a udrzba
« Susiace tacky je mozné umyvat v umyvacke riadu.

« Hlavni jednotku nikdy neponéarajte do vody ani inych kvapalin. Cistite ju iba mierme
navlh¢enou handrickou a pred ulozenim dékladne vysuste.

* Spotrebi¢ skladujte na ¢istom a suchom mieste, idedlne v jeho pévodnom obale.
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Likvidacia

Elektrické spotrebice, ich prislusenstvo a obaly by mali byt ¢o najviac ekologicky
znovu vyuzivané. Nepatria do bezného odpadu. Tento pokyn plati len pre krajiny EU.
V stlade s eurdpskou smernicou 2002/96/ES (WEEE) o likvidacii starych elektrickych
a elektronickych zariadeni je potrebné, aby spotrebice, ktoré uz nie su pouzivané, boli
zbierané a recyklované setrnym sp6sobom k Zivotnému prostrediu.

Recept

na hovadzie jerky
Marinada:

» 1/2 salky soéjovej omacky

« 1/2 sélky worcestrovej omacky

« 2 polievkové lyzice trstinového cukru
+ 2 polievkové lyzice kecupu

+ 1/2 lyzicky cibulového prasku

« 1 stracik cesnaku, roztlaceny

« 1 az 1% lyzicky soli (podla chuti)
 1/2 lyzicky Cierneho korenia

Postup pripravy:

Ako pri vacsine potravin, aj pri priprave
suseného masa (jerky) je dolezité zadat
s kvalitnym kusom mé&sa. Idedlne je
chudé maéso, napriklad hovadzie z gulatej
svieckovice, s hrabkou priblizne 2,5 az 4 cm.
Odstrante vsetok prebytocny tuk a vézivové
tkanivo — tuk spomaluje susenie a vazivové
tkanivo stazuje Zuvanie.

Pre lahsie krajanie vlozte méso priblizne na
30 mindt do mraznicky, aby ¢iasto¢ne stuhlo.
Potom ho otocte a nechajte d'alsich 15 minit
mrazit. Krajajte naprie¢ svalovymi vldknami na
pasiky hrubé asi 3 mm.

Pasiky masa marinujte priblizne 3 hodiny.
Po marinovani ich nechajte odkvapkat na
papierovych utierkach a rozlozte ich na
susiace tacky. Na ochranu susicky pred
odkvapkavajicou marindadou  odporic¢ame
pouzit papier na pecenie.

Suste, kym su pasiky stale pruzné a nie Uplne
vysusené — mali by sa ohybat, ale nelamat.
Proces méze trvat 6 a7 16 hodin v zavislosti
od hribky a typu mésa. Na rozdiel od inych
sudenych potravin by jerky mali zostat mierne
zuvacie, nie krehké.



Tylko do uzytku wewnetrznego
Przed uzyciem urzadzenia dokfadnie przeczytaj te instrukcje i zachowaj ja na przysztosc.
To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.

» Moze nie by¢ odpowiednie do bezpiecznego uzytkowania w srodowiskach takich jak
kuchnie pracownicze, gospodarstwa rolne, motele i inne obiekty niemieszkalne.

« Nie jest réwniez przeznaczone do uzytku przez gosci w hotelach, motelach, pensjo-
natach i innych miejscach zamieszkania.

Wazne srodki ostroznosci:
» Przed wigczeniem urzadzenia upewnij sie, ze napiecie w sieci odpowiada wartosci
podanej na tabliczce znamionowej.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony. Skontaktuj sie z ser-
wisem — nie prébuj naprawia¢ samodzielnie.

 Aby zapobiec ryzyku porazenia pradem, nie zanurzaj urzadzenia w wodzie ani nie
obstuguj go mokrymi rekami.

« Nie uzywaj czesci zamiennych od innych producentéw — moze to spowodowaé uszko-
dzenie urzadzenia i utrate gwarancji.

« To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci ani osoby z ograniczeni-
ami fizycznymi lub umystowymi bez nadzoru osoby odpowiedzialnej.

» Nigdy nie pozostawiaj przewodu zasilajacego podiaczonego do gniazdka, jesli
urzadzenie nie jest uzywane.

* Przed przestawieniem lub czyszczeniem zawsze odfacz urzadzenie od pradu.

« Suszarki uzywaj wylacznie na plaskiej i stabilnej powierzchni, najlepiej odpornej na
ciepto.

« Nie zanurzaj jednostki silnikowej, przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani
innych ptynach.

» Urzadzenie dostarczane jest z sze$cioma tackami do suszenia — uzywaj ich zgodnie
z instrukcja.

» Nie zakrywaj otworéw wentylacyjnych urzadzenia, aby nie dopusci¢ do przegrzania
lub awarii.

Wstep

Linia urzadzen elektrycznych Remoska® Maria taczy wyjatkowy design z praktyczna
funkcjonalnoscia dla nowoczesnej kuchni. Cyfrowy wyswietlacz suszarki pozwala
na precyzyjne ustawienie parametréw suszenia, a obrotowe tacki gwarantuja
réwnomierne wysuszenie wszystkich sktadnikéw. Odkryj takze inne urzadzenia
z linii Remoska® Maria i stwoérz spdjna, elegancka aranzacje swojej kuchni.

Dane techniczne:

* Napiecie: 220-240 V ~ / 50-60 Hz
* Moc: 250 W

* Poziom hatasu: < 55 dB

» Waga: 3 kg
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Przed pierwszym uzyciem
» Wszystkie czedci urzadzenia nalezy wyczysci¢ za pomoca wilgotnej sciereczki.

» Przed rozpoczeciem suszenia zywnosci upewnij sie, ze urzadzenie jest catkowicie
suche.

* Sprawdz, czy wszystkie czesci sa prawidtowo zamontowane.

Przygotowanie zywnosci do suszenia

« Zawsze uzywaj $wiezych i wysokiej jakosci sktadnikdéw.

 Najlepiej wybiera¢ owoce dojrzewajace bezposrednio na drzewie - zawieraja
najwiecej naturalnych cukrow.

+ Dodanie cukru moze spowodowac gorzkawy smak.

« Nie uzywaj przejrzatych, zgnitych ani uszkodzonych owocéw i warzyw. Jesli produkty
maja obicia lub przebarwienia, usun te czesci przed suszeniem.

« Niektére owoce, takie jak jabtka, gruszki czy morele, poddaje sie obrébce przed
suszeniem, aby spowolni¢ utrate witamin i zapobiec przebarwieniom.

« Przed przetworzeniem zawsze doktadnie umyj wszystkie owoce i warzywa, aby usuna¢
zanieczyszczenia, bakterie i inne niepozadane substancje.

+ Obieranie owocdéw i warzyw przed suszeniem jest opcjonalne — skérka moze
stwardnie¢ podczas procesu. To zalezy od osobistych preferenciji.

+ Niektdre warzywa moga wymagac krétkiego gotowania na parze lub blanszowania ze
wzgledu na swojg strukture.

Montaz suszarki

» Umie$¢é urzadzenie na stabilnej i réwnej powierzchni, np. na stole. Upewnij sig, ze
przewdd zasilajacy siega do gniazdka elektrycznego.

» Przygotuj i pokrdj sktadniki zgodnie z instrukcjami. Roztéz je na tackach suszarki
wedtug potrzeby.

+ Utéz tacki na gtéwnej jednostce urzadzenia. Sprawdz, czy wszystkie sg prawidtowo
zamocowane i réwnomiernie utozone.

» Wigcz urzadzenie.

Ustawianie temperatury i czasu

» Po wigczeniu urzadzenia na wyswietlaczu automatycznie pojawi sie ustawienie
domyslne: 70 °C i 12:00 godzin. Temperature mozna zmieni¢, naciskajac odpowiedni
przycisk, a nastepnie uzywajac przyciskow @ lub ©, aby ustawié zadana wartosé.
Zakres temperatur to od 40 °C do 70 °C.

» Aby ustawié¢ czas, naci$nij ponownie przycisk i ustaw czas suszenia za pomoca
przyciskow @ lub ©. Czas mozna ustawié w zakresie od 1 do 48 godzin.

+ Po zakoriczeniu suszenia nacisnij przycisk wytaczania i przekre¢ pokretto, aby wytaczy¢
urzadzenie.



Jak rozpoznac, ze zywnos¢ jest odpowiednio
wysuszona:

» Owoce po wysuszeniu powinny mie¢ elastyczna, skdrzasta strukture z niska zawartoscia
wilgoci (mniej niz 20 %). Czestym btedem jest ,przesuszenie” owocdw, co moze
prowadzi¢ do pogorszenia smaku i obnizenia wartosci odzywczych. Dla zachowania
najlepszego smaku i jakosci wazne jest przestrzeganie zalecanego czasu suszenia.

» Warzywa po wysuszeniu powinny by¢ lekko chrupiace i zujace. Nalezy jednak
pamietac, ze struktura moze sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju warzyw.

Przechowywanie suszonej zywnosci

Prawidtowe przechowywanie jest kluczowe dla zachowania jakosci i smaku odwodnionej
zywnosci. Upewnij sie, ze wszystkie suszone produkty sg przechowywane w chtodnym
i ciemnym miejscu. Im nizsza temperatura, tym dtuzej produkty zachowaja optymalna
jakos¢.

- Jedli to mozliwe, przechowuj je w loddéwce lub zamrazarce. Jesli nie masz takiej
mozliwosci, przechowuj je w chtodnym miejscu w domu.

- Swiatlo negatywnie wplywa zaréwno na jakosé, jak i na wartosé odzywcza zywnosci,
dlatego nalezy je przechowywac z dala od bezposredniego $wiatta stonecznego.

+ Produkty przechowuj w zamknietych woreczkach lub nieprzezroczystych pojemnikach,
aby chroni¢ je przed $wiattem i wilgocia.

« Naturalnie wysoka zawartos¢ cukréw i kwasdéw w wielu owocach pomaga przedtuzyc
ich trwato$¢. Przy odpowiednim pakowaniu i przechowywaniu wiekszo$é owocdéw moze
byé przechowywana do roku. Warzywa mozna przechowywac okoto 6 miesiecy.

- Jesli owoce lub warzywa wykazuja oznaki zepsucia (np. zmiana koloru, zapach lub
plesn), nie nalezy ich spozywad.

Rehydratacja suszonej zywnosci

Suszong zywnos$¢ mozna fatwo ponownie nawodni¢ za pomoca wody. Istnieja trzy
gtéwne sposoby:

1. Namaczanie w zimnej wodzie: Owoce i warzywa mozna namacza¢ w zimnej
wodzie przez 2—-6 godzin. Upewnij sig, ze sa przechowywane w chtodnym srodowisku
podczas tego procesu.

2. Namaczanie we wrzacej wodzie: Namocz zywnos$¢ we wrzacej wodzie przez 5-10
minut, az osiagnie pozadana konsystencje.

3. Rehydratacja przez gotowanie: Owoce i warzywa mozna réwniez nawodnié¢ przez
gotowanie. Podczas gotowania nie dodawaj przypraw ani cukru. Zalecany stosunek to
dwie szklanki wody na jedna szklanke owocdw.

Czyszczenie i konserwacja
« Tacki do suszenia mozna myé w zmywarce.

 Gléwnej jednostki nigdy nie nalezy zanurzaé¢ w wodzie ani innych cieczach. Czys¢ ja
tylko lekko wilgotna $ciereczka i doktadnie wysusz przed przechowywaniem.
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 Urzadzenie przechowuj w czystym i suchym miejscu, najlepiej w oryginalnym

opakowaniu.

Utylizacja

Urzadzenia elektryczne, ich akcesoria i opakowania nalezy w miare mozliwosci
poddawac recyklingowi w sposéb przyjazny dla srodowiska. Nie wolno ich wyrzucac
do zwyktych $mieci. Ta instrukcja dotyczy wytacznie krajow UE. Zgodnie z dyrektywa
europejska 2002/96/WE (WEEE) dotyczaca utylizacji zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego, urzadzenia, ktére nie sg juz uzywane, muszg byé zbierane i poddawane
recyklingowi w sposdb przyjazny dla srodowiska.

Przepis na wotowine
typu jerky

Marynata:

+ 1/2 szklanki sosu sojowego

» 1/2 szklanki sosu Worcestershire

* 2 tyzki brazowego cukru

* 2 tyzki ketchupu

+ 1/2 tyzeczki suszonej cebuli (w
proszku)

» 1 zgbek czosnku, rozgnieciony
+ 1 do 1 % tyzeczki soli (do smaku)
+ 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

Sposéb przygotowania:

Jak w przypadku wiekszosci produktow
spozywczych, tak i przy przygotowywaniu
suszonego miesa (jerky) wazne jest, aby
zacza¢ od wysokiej jakosci kawatka miesa.
Idealne bedzie chude mieso, na przyktad
z udZca wotowego, o grubosci okoto 2,5 do
4 cm. Usun caly nadmiar tluszczu i tkanki
ftacznej — tluszcz spowalnia proces suszenia,
a tkanka taczna utrudnia gryzienie.

Aby ufatwié¢ krojenie, wtéz mieso na okoto
30 minut do zamrazarki, aby czesciowo
stwardniato. Nastepnie obrd¢ je i pozostaw na
kolejne 15 minut. Kroimy w poprzek wtdkien
miesniowych na paski o grubosci okoto 3 mm.

Paski miesa marynuj przez okoto 3 godziny.
Po marynowaniu odsgcz je na recznikach
papierowych i roztéz na tackach suszarki.
Aby chroni¢ suszarke przed kapana marynata,
zaleca sie uzycie papieru do pieczenia.

Susz mieso, az paski beda nadal elastyczne,
ale nie catkowicie wysuszone — powinny sie
zgina¢, a nie famaé. Proces moze trwaé od
6 do 16 godzin, w zaleznosci od grubosci
i rodzaju miesa. W przeciwienstwie do innych
produktéw suszonych, jerky powinny pozostaé
lekko zujace, a nie kruche.



Nur flir den Innenbereich

Lesen Sie diese Anleitung vor der Verwendung des Geréts sorgféltig durch und be-
wahren Sie sie fiir eine spatere Verwendung auf.

Dieses Gerat ist ausschlief3lich fir den Hausgebrauch geeignet.

« Es ist moglicherweise nicht fir den sicheren Gebrauch in Umgebungen wie Mitar-
beiterkiichen, Bauernhofen, Motels und anderen nichtwohnlichen Bereichen geeignet.
« Es ist auch nicht fir die Verwendung durch Géste in Hotels, Motels, Pensionen und
anderen Wohnumgebungen bestimmt.

Wichtige Sicherheitsmaf3nahmen:

» Vor dem Einschalten des Geréts iiberpriifen, ob die Netzspannung der auf dem Gerat
angegebenen Spannung entspricht.

« Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel beschadigt ist. Wenden Sie sich
an ein Servicezentrum — versuchen Sie nicht, es selbst zu reparieren.

« Um Verletzungsgefahren zu vermeiden, tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser und
bedienen Sie es nicht mit nassen Handen.

» Verwenden Sie keine Ersatzteile von anderen Herstellern — dies kann das Gerat
beschadigen und zum Verlust der Garantie fiihren.

- Dieses Gerét ist nicht zur Benutzung durch Kinder oder Personen mit eingeschrankten
geistigen oder psychischen Fahigkeiten ohne Aufsicht bestimmt.

- Lassen Sie das Netzkabel niemals eingesteckt, wenn das Gerét nicht in Gebrauch ist.
« Ziehen Sie stets den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerat versetzen
oder reinigen.

» Verwenden Sie den Dorrautomaten nur auf einer ebenen, stabilen und idealerweise
hitzebestandigen Flache.

» Tauchen Sie die Motoreinheit, das Netzkabel oder den Stecker niemals in Wasser
oder andere Fliissigkeiten.

- Das Gerat wird mit sechs Dorrgittern geliefert — verwenden Sie diese gemal3 der
beigefligten Anleitung.

« Decken Sie die Liiftungsschlitze des Gerats nicht ab, um Uberhitzung oder Stérungen
zu vermeiden.

Einfiihrung

Die Elektrogeridte-Serie Remoska® Maria verbindet einzigartiges Design mit
praktischer Funktionalitdt fiir die moderne Kiiche. Das digitale Display des
Dérrautomaten erméglicht eine prézise Einstellung der Trocknungsbedingungen,
wihrend die rotierenden Dérrgitter fiir eine gleichmaBige Trocknung aller Zutaten
sorgen. Entdecken Sie auch weitere Gerite aus der Remoska® Maria-Serie und
gestalten Sie lhre Kiiche in einem einheitlichen, eleganten Stil.
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Technische Daten:
 Spannung: 220-240 V ~ / 50-60 Hz
» Leistung: 250 W

» Gerduschpegel: < 55 dB

» Gewicht: 3 kg

Vor der ersten Verwendung
« Reinigen Sie alle Teile des Geréts mit einem feuchten Tuch.

« Stellen Sie vor dem Start des Trocknungsvorgangs sicher, dass das Geréat vollstandig
trocken ist.

« Uberpriifen Sie, ob alle Teile korrekt montiert sind.

Vorbereitung der Lebensmittel zum Trocknen
» Verwenden Sie stets frische und qualitativ hochwertige Zutaten.

« |deal ist es, Obst zu wahlen, das direkt am Baum gereift ist — es enthélt den héchsten
Anteil an natlrlichem Zucker.

- Das Hinzufligen von Zucker kann einen bitteren Geschmack verursachen.

- Verwenden Sie kein Uberreifes, fauliges oder beschéadigtes Obst und Gemise. Falls
die Lebensmittel Druckstellen oder Verfarbungen aufweisen, entfernen Sie diese vor
dem Trocknen.

+ Einige Obstsorten, wie z. B. Apfel, Birnen oder Aprikosen, werden vor dem Trocknen
behandelt, um den Vitaminverlust zu verlangsamen und Verfarbungen zu vermeiden.

« Waschen Sie samtliches Obst und Gemuse griindlich, bevor Sie es verarbeiten, um
Schmutz, Bakterien und andere unerwiinschte Stoffe zu entfernen.

+ Das Schalen von Obst und Gemise vor dem Trocknen ist optional — die Schale kann
wéhrend des Prozesses hart werden. Es hdngt also von lhren persénlichen Vorlieben ab.

- Bei einigen Gemiisesorten kann ein kurzes Dampfen oder Blanchieren aufgrund ihrer
Struktur erforderlich sein.

Zusammenbau des Dérrautomaten

- Stellen Sie das Gerat auf eine stabile und ebene Flache, z. B. einen Tisch. Achten Sie
darauf, dass das Netzkabel eine Steckdose erreichen kann.

« Bereiten Sie die Zutaten nach Anleitung vor und schneiden Sie sie zurecht. Verteilen
Sie sie je nach Bedarf auf den Trocknungseinsatzen.

« Stapeln Sie die Einsétze auf die Haupteinheit des Geréts. Vergewissern Sie sich, dass
alle korrekt und gleichmaBig aufgesetzt sind.

« Schalten Sie das Gerat ein.

Einstellung von Temperatur und Zeit

» Nach dem Einschalten zeigt das Display automatisch die Standardeinstellungen
an: 70 °C und 12:00 Stunden. Die Temperatur ldsst sich durch Driicken der



entsprechenden Taste und anschlieBendes Verwenden der Tasten @ oder © einstellen.
Der Temperaturbereich liegt zwischen 40 °C und 70 °C.

« Zum Einstellen der Zeit driicken Sie die Taste erneut und stellen die Trocknungsdauer
mit den Tasten @ oder © ein. Der Zeitbereich liegt zwischen 1 und 48 Stunden.

» Nach Abschluss des Trocknungsvorgangs driicken Sie die Ausschalttaste und drehen
den Regler, um das Geréat auszuschalten.

Woran erkennt man, dass die Lebensmittel richtig
getrocknet sind:

- Getrocknetes Obst sollte eine flexible, ledrige Struktur mit geringem
Feuchtigkeitsgehalt (unter 20 %) aufweisen. Ein haufiger Fehler ist das ,Ubertrocknen”,
was zu einem schlechteren Geschmack und einem Verlust an Nahrstoffen fiihren kann.
Um den besten Geschmack und die héchste Qualitat zu bewahren, ist es wichtig, die
empfohlene Trocknungszeit einzuhalten.

» Getrocknetes Gemiise sollte bissfest und leicht knusprig sein. Dabei ist zu beachten,
dass die Textur je nach Gemiisesorte variieren kann.

Lagerung von getrockneten Lebensmitteln

« Eine korrekte Lagerung ist entscheidend fir die Erhaltung der Qualitdt und des
Geschmacks von getrockneten Lebensmitteln. Achten Sie darauf, dass alle getrockneten
Lebensmittel an einem kihlen und dunklen Ort aufbewahrt werden. Je niedriger die
Temperatur, desto langer bleibt die optimale Qualitat erhalten.

» Wenn moglich, lagern Sie die Lebensmittel im Kihlschrank oder Gefrierschrank.
Wenn dies nicht méglich ist, bewahren Sie sie an einem kiithlen Ort im Haushalt auf.

» Licht wirkt sich negativ auf die Qualitat und den Néhrwert der Lebensmittel aus, daher
ist es wichtig, sie vor direkter Sonneneinstrahlung zu schiitzen.

- Lagern Sie die Lebensmittel in verschlossenen Beuteln oder undurchsichtigen
Behéltern, um sie vor Licht und Feuchtigkeit zu schitzen.

« Der natiirliche hohe Gehalt an Zucker und Sé&uren in vielen Obstsorten tragt zur
Verlangerung der Haltbarkeit bei. Bei sachgemafBer Verpackung und Lagerung sind
die meisten Obstsorten bis zu einem Jahr haltbar. Gemiise kann etwa é Monate lang
gelagert werden.

« Wenn Obst oder Gemlise Anzeichen von Verderb (z. B. Verfarbungen, Geruch oder
Schimmel) aufweisen, diirfen sie nicht verzehrt werden.

Rehydrierung von getrockneten Lebensmitteln

Getrocknete Lebensmittel lassen sich leicht mit Wasser wieder hydrieren. Es gibt drei
Hauptmethoden:

1. Einweichen in kaltem Wasser: Obst und Gemiise 2—6 Stunden in kaltem Wasser
einweichen. Achten Sie darauf, dass sie wahrenddessen kihl gelagert werden.

2. Einweichen in kochendem Wasser: Die Lebensmittel 5-10 Minuten in kochendem
Wasser einweichen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

3. Rehydrierung durch Kochen: Obst und Gemise kénnen auch durch Kochen
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rehydriert werden. Wéhrend des Kochens keine Gewiirze oder Zucker hinzufiigen. Das
empfohlene Verhaltnis ist zwei Tassen Wasser pro Tasse Obst.

Reinigung und Wartung
- Die Trocknungseinsatze sind splilmaschinengeeignet.

» Tauchen Sie die Haupteinheit niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten. Reinigen
Sie sie nur mit einem leicht feuchten Tuch und trocknen Sie sie vor der Aufbewahrung
griindlich ab.

« Lagern Sie das Gerat an einem sauberen und trockenen Ort, idealerweise in der
Originalverpackung.

Entsorgung

Elektrogerate, Zubehdr und Verpackungen sollten moglichst umweltfreundlich recycelt
werden. Sie gehdren nicht in den Hausmiill. Diese Anweisung gilt nur fir EU-Lander.
Gemal} der europdischen Richtlinie 2002/96/EG (WEEE) iber die Entsorgung von
Altgeraten missen Elektro- und Elektronikgerate, die nicht mehr verwendet werden,
umweltgerecht gesammelt und recycelt werden.

Rezept fiir
Rindfleisch-Jerky

Marinade: Zubereitung:

+ 1/2 Tasse Sojasauce Wie bei den meisten Lebensmitteln ist es
auch bei der Zubereitung von Trockenfleisch
(Jerky) wichtig, mit einem hochwertigen
Stilick Fleisch zu beginnen. Ideal ist mageres
+ 2 Essloffel Ketchup Fleisch, z. B. aus der Kugel der Keule, mit
« 1/2 Teeléffel Zwiebelpulver einer Dicke von etwa 2,5 bis 4 cm. Entfernen
Sie Uberschissiges Fett und Bindegewebe
— Fett verlangsamt den Trocknungsprozess

* 1/2 Tasse Worcestersauce

« 2 Essloffel brauner Zucker

» 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

* 1 bis 1 % Teeldffel Salz (nach und Bindegewebe erschwert das Kauen. Um
Geschmack) das Schneiden zu erleichtern, legen Sie das
+ 1/2 Teeloffel schwarzer Pfeffer Fleisch fir ca. 30 Minuten ins Gefrierfach,

damit es leicht anfriert. Drehen Sie es

anschlieBend um und frieren Sie es weitere

15 Minuten. Schneiden Sie das Fleisch quer
zur Faser in etwa 3 mm dicke Streifen Marinieren Sie die Fleischstreifen ca. 3 Stunden
lang. Nach dem Marinieren lassen Sie sie auf Kiichenpapier abtropfen und legen Sie sie
auf die Dérrgitter. Zum Schutz des Dorrautomaten vor tropfender Marinade empfiehlt
sich die Verwendung von Backpapier.Trocknen Sie das Fleisch, bis die Streifen noch
biegsam und nicht véllig ausgetrocknet sind — sie sollten sich biegen lassen, ohne zu
brechen. Der Vorgang kann je nach Dicke und Fleischart 6 bis 16 Stunden dauern.
Im Gegensatz zu anderen Trockenprodukten sollte Jerky leicht z&h bleiben und nicht
sprode werden.



For Indoor Use Only
Before using the appliance, carefully read this manual and keep it for future reference.
This appliance is intended for household use only.

« It may not be suitable for safe use in environments such as staff kitchens, farms, mo-
tels, or other non-residential settings.

« It is also not intended for use by guests in hotels, motels, guesthouses, or other res-
idential environments.

Important Safety Instructions:

» Before switching on the appliance, ensure that the voltage in your outlet matches the
voltage specified on the appliance.

+ Do not use the appliance if the power cord is damaged. Contact a service center; do
not attempt to repair it yourself.

« To avoid the risk of injury, do not immerse the appliance in water and do not handle
it with wet hands.

- Do not use replacement parts from other manufacturers, as this may damage the
product and void the warranty.

« This appliance is not intended for use by children or persons with reduced mental or
physical capabilities without supervision from a responsible person.

+ Never leave the power cord plugged into the socket when the appliance is not in use.
« Always unplug the appliance before moving or cleaning it.

« Use the dehydrator only on a flat, stable surface—ideally one that is heat resistant.

» Do not immerse the motor unit, power cord, or plug in water or other liquids.

« The appliance is supplied with six drying trays—use them according to the included
instructions.

» Do not cover the appliance's ventilation openings to avoid overheating or malfunction.

Introduction

The Remoska® Maria line of electrical appliances combines unique design with
practical functionality for the modern kitchen. The dehydrator’s digital display
allows for precise control of drying conditions, while the rotating drying trays
ensure even drying of all ingredients. Discover other appliances from the Remoska®
Maria series and create a coordinated, elegant look in your kitchen.

Technical Specifications:
- Voltage: 220-240 V ~ / 50-60 Hz

» Power Consumption: 250 W

+ Noise Level: < 55 dB

» Weight: 3 kg
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Before First Use
» Clean all parts of the appliance with a damp cloth.
» Ensure the appliance is completely dry before beginning food dehydration.

+ Check that all parts are correctly assembled.

Preparing Food for Drying
« Always use fresh and high-quality ingredients.

« Ideally, choose fruit that has ripened naturally on the tree—it contains the highest
amount of natural sugar.

« Adding sugar can result in a bitter taste.

« Do not use overripe, rotten, or damaged fruit and vegetables. If the produce has
bruised or discolored spots, remove them before drying.

« Some types of fruit, such as apples, pears, or apricots, are treated before drying to
slow the loss of vitamins and prevent discoloration.

« Always thoroughly wash all fruit and vegetables before processing to remove dirt,
bacteria, and other unwanted substances.

+ Peeling fruit and vegetables before drying is optional—the peel may harden during
the process. It depends on your personal preference.

» Certain vegetables may require brief steaming or blanching due to their different
structure.

Assembling the Dehydrator

« Place the appliance on a stable and flat surface, such as a table. Ensure the power
cord can reach an electrical outlet.

« Prepare and slice ingredients according to the instructions. Arrange them on the
drying trays as needed.

» Stack the trays on the main unit of the appliance. Ensure all trays are correctly and
evenly positioned.

+ Switch on the appliance.

Setting Temperature and Time

» When the appliance is turned on, the display will automatically show the default
setting: 70 °C and 12:00 hours.

You can adjust the temperature by pressing the appropriate button and then using the
@ or © buttons to set the desired value. The temperature range is from 40 °C to 70 °C.

- To set the drying time, press the button again and use the ® or © buttons. The drying
time can be set from 1 to 48 hours.

« After drying is complete, press the power button and turn the dial to switch the
appliance off.



How to Tell if Food is Properly Dried:

» Fruit should have a flexible and leathery texture after drying, with low moisture content
(less than 20%).

A common mistake is "overdrying” fruit, which can reduce its taste and nutritional value.
To preserve the best flavor and quality, follow the recommended drying time.

« Vegetables should be chewy and slightly crisp once dried. Keep in mind that texture
may vary depending on the type of vegetable.

Storing Dried Food
» Proper storage is essential to maintain the quality and flavor of dehydrated foods.

Make sure all dried food is kept in a cool, dark place. The lower the temperature, the
longer the food retains optimal quality.

« If possible, store in a refrigerator or freezer. If not, choose a cool place in the home.

- Light negatively affects both the quality and nutritional value of food, so it is important
to keep it out of direct sunlight.

« Store food in sealed bags or opaque containers to protect it from light and moisture.

+ The naturally high sugar and acid content in many fruits helps extend their shelf life.
With proper packaging and storage, most fruit lasts up to one year. Vegetables can
typically be stored for about 6 months.

« If fruits or vegetables show signs of spoilage (e.g. discoloration, odor, or mold), do
not consume them.

Rehydrating Dried Foods
Dried foods can be easily rehydrated using water. There are three main methods:

1. Soaking in cold water: Soak fruit and vegetables in cold water for 2—6 hours. Make
sure they are kept in a cool environment during this time.

2. Soaking in boiling water: Soak foods in boiling water for 5-10 minutes until they
reach the desired texture.

3. Rehydrating by cooking: Fruit and vegetables can also be rehydrated by cooking.
Do not add spices or sugar during the cooking process.

The recommended ratio is two cups of water to one cup of fruit.

Cleaning and Maintenance
« Drying trays are dishwasher safe.

» Never immerse the main unit in water or any other liquids. Clean it only with a slightly
damp cloth and dry thoroughly before storing.

« Store the appliance in a clean and dry place, ideally in its original packaging.
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Disposal

Electrical appliances, accessories, and packaging should be recycled in an
environmentally friendly manner wherever possible. They do not belong in regular
household waste. This instruction applies only to EU countries. In accordance with
European Directive 2002/96/EC (WEEE) on waste electrical and electronic equipment,
unused appliances must be collected and recycled in an environmentally responsible
way.

Beef Jerky Recipe

Marinade: Preparation:

+ 1/2 cup soy sauce As with most foods, it is important to start
with a quality piece of meat when preparing
dried meat (jerky). Ideally, use lean meat
such as round steak, about 2.5 to 4 cm

+ 1/2 cup Worcestershire sauce

+ 2 tablespoons brown sugar

+ 2 tablespoons ketchup thick. Remove all excess fat and connective
« 1/2 teaspoon onion powder tissue—fat slows down the drying process,
. and connective tissue makes chewing more
+ 1 garlic clove, crushed e
| difficult.
*1Tto1 %t t (to tast - . .
0 1 % teaspoons salt (to taste) To make slicing easier, place the meat in
* 1/2 teaspoon black pepper the freezer for about 30 minutes to partially

harden. Then turn it over and freeze for
another 15 minutes. Slice the meat across the
grain into strips approximately 3 mm thick.

Marinate the meat strips for about 3 hours.
After marinating, let them drain on paper
towels and place them on the dehydrator
trays. To protect the dehydrator from dripping
marinade, we recommend using baking paper.

Dry the strips until they are still flexible and
not completely dried—they should bend
without breaking. The process may take 6
to 16 hours depending on the thickness and
type of meat. Unlike other dried products,
jerky should remain slightly chewy, not brittle.



Uniquement pour une utilisation en intérieur

Avant d'utiliser I'appareil, lisez attentivement ce manuel et conservez-le pour une con-
sultation ultérieure.

Cet appareil est destiné uniquement a un usage domestique.

« Il peut ne pas convenir a une utilisation sécurisée dans des environnements tels que
les cuisines de personnel, les fermes, les motels ou autres lieux non résidentiels.

« Il n'est pas non plus destiné a étre utilisé par des clients dans des hotels, motels,
maisons d'hétes ou autres environnements résidentiels.

Consignes de sécurité importantes :

+ Avant d'allumer l'appareil, vérifiez que la tension du réseau correspond a celle
indiquée sur l'appareil.

» N'utilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation est endommagé. Contactez un
centre de service — ne tentez pas de le réparer vous-méme.

« Pour éviter tout risque de blessure, ne plongez pas I'appareil dans I'eau et ne le
manipulez pas avec les mains mouillées.

« N'utilisez pas de piéces de rechange provenant d'autres fabricants — cela pourrait
endommager |'appareil et annuler la garantie.

« Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants ou des personnes ayant des
capacités mentales ou physiques réduites sans la surveillance d'une personne
responsable.

 Ne laissez jamais le cordon d'alimentation branché si I'appareil n'est pas en cours
d'utilisation.

» Toujours débrancher I'appareil avant de le déplacer ou de le nettoyer.

« Utilisez le déshydrateur uniquement sur une surface plane, stable et de préférence
résistante a la chaleur.

 Ne plongez jamais le bloc moteur, le cordon d'alimentation ni la prise dans |'eau ou
dans un autre liquide.

« L'appareil est fourni avec six plateaux de séchage — utilisez-les conformément aux
instructions fournies.

 Ne couvrez pas les ouvertures de ventilation de 'appareil afin d'éviter toute surchauffe
ou panne.

Introduction

La gamme d'appareils électroménagers Remoska® Maria allie un design unique
a une fonctionnalité pratique pour la cuisine moderne. L'écran numérique du
déshydrateur permet un réglage précis des conditions de séchage, tandis que les
plateaux rotatifs assurent un séchage uniforme de tous les ingrédients. Découvrez
également les autres appareils de la gamme Remoska® Maria pour harmoniser
votre cuisine dans un style élégant et cohérent.
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Caractéristiques techniques :

« Tension : 220-240 V ~ / 50-60 Hz
» Puissance : 250 W

 Niveau sonore : < 55 dB

« Poids : 3 kg

Avant la premiere utilisation
« Nettoyez toutes les parties de I'appareil avec un chiffon humide.

« Avant de co encer a déshydrater les aliments, assurez-vous que 'a areil est com-
!
pletement sec.

« Vérifiez que toutes les pieces sont correctement assemblées.

Préparation des aliments pour le séchage
- Utilisez toujours des ingrédients frais et de bonne qualité.

« |l est préférable de choisir des fruits ayant mari directement sur l'arbre — ils contien-
nent le plus de sucre naturel.

+ L'ajout de sucre peut provoquer un goGt amer.

« N'utilisez pas de fruits ou légumes trop mars, pourris ou abimés. Si les aliments
présentent des zones écrasées ou décolorées, retirez-les avant le séchage.

« Certains fruits, comme les pommes, poires ou abricots, peuvent étre traités avant le
séchage pour ralentir la perte de vitamines et éviter la décoloration.

- Lavez toujours soigneusement tous les fruits et légumes avant la préparation pour
éliminer les impuretés, les bactéries et autres substances indésirables.

« L'épluchage des fruits et légumes avant le séchage est facultatif — la peau peut durcir
pendant le processus. Cela dépend donc de votre préférence personnelle.

« Certaines variétés de légumes peuvent nécessiter une breve cuisson a la vapeur ou un
blanchiment en raison de leur structure particuliere.

Assemblage du déshydrateur

« Placez |'appareil sur une surface plane et stable, comme une table. Assurez-vous que
le cordon d'alimentation atteint une prise électrique.

» Préparez et coupez les ingrédients selon les instructions. Disposez-les sur les
plateaux de séchage selon vos besoins.

» Empilez les plateaux sur I'unité principale de I'appareil. Vérifiez que tous sont bien
installés et positionnés uniformément.

« Allumez I'appareil.

Réglage de la température et du temps

+ Une fois I'appareil allumé, I'écran affiche automatiquement les réglages par défaut :
70 °C et 12:00 heures.



Vous pouvez régler la température en appuyant sur le bouton correspondant, puis
ajuster avec les boutons @ ou ©. Plage de température : de 40 °C 4 70 °C.

- Pour régler la durée, appuyez a nouveau sur le bouton et utilisez les boutons @ ou ©
.Le temps peut étre défini entre 1 et 48 heures.

« Une fois le séchage terminé, appuyez sur le bouton d'arrét et tournez la molette pour
éteindre I'appareil.

Comment savoir si les aliments sont correctement
séchés :

» Les fruits doivent avoir une texture souple et cuirassée, avec une faible teneur en
humidité (moins de 20 %).

Une erreur courante est de “trop sécher” les fruits, ce qui peut altérer le goit et réduire
leur valeur nutritionnelle.

Pour garantir la meilleure saveur et qualité, respectez le temps de séchage recommandé.

« Les légumes doivent étre légerement croquants et machables aprés séchage. Gardez
a l'esprit que la texture peut varier selon le type de légume.

Stockage des aliments séchés

+ Un stockage correct est essentiel pour préserver la qualité et le golt des aliments
déshydratés.

Assurez-vous que tous les aliments séchés sont conservés dans un endroit frais et
sombre. Plus la température est basse, plus les aliments conserveront leur qualité.

« Si possible, conservez-les au réfrigérateur ou au congélateur. Sinon, choisissez un
endroit frais dans votre domicile.

« La lumiere détériore la qualité et la valeur nutritionnelle des aliments — gardez-les a
I'abri de la lumiere directe du soleil.

» Stockez les aliments dans des sachets hermétiques ou des récipients opaques pour
les protéger de la lumiére et de I'humidité.

+ La teneur naturellement élevée en sucre et en acides de nombreux fruits aide a
prolonger leur durée de conservation. Bien emballés et stockés, la plupart des fruits
peuvent se conserver jusqu’a un an. Les légumes environ 6 mois.

+ Si les fruits ou légumes présentent des signes de détérioration (décoloration,
mauvaise odeur ou moisissure), ne les consommez pas.

Réhydratation des aliments séchés

Les aliments séchés peuvent étre facilement réhydratés avec de I'eau. Trois méthodes
principales existent :

1. Trempage dans l'eau froide : Faites tremper les fruits et légumes dans de |'eau
froide pendant 2 a 6 heures. Gardez-les au frais pendant ce temps.

2. Trempage dans l'eau bouillante : Faites tremper les aliments dans de l'eau
bouillante pendant 5 a 10 minutes, jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.
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3. Réhydratation par cuisson : Lles fruits et légumes peuvent également étre
réhydratés en les faisant cuire. N'ajoutez ni épices ni sucre pendant la cuisson.

Proportion recommandée : deux tasses d’eau pour une tasse de fruits.

Nettoyage et entretien
« Les plateaux de séchage peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

+ Ne plongez jamais I'unité principale dans I'eau ou dans d'autres liquides. Nettoyez-
la uniquement avec un chiffon lIégerement humide et séchez-la soigneusement avant
rangement.

+ Rangez |'appareil dans un endroit propre et sec, de préférence dans son emballage
d’origine.

Elimination

Les appareils électriques, leurs accessoires et leurs emballages doivent étre recyclés
de maniere écologique autant que possible. Ne les jetez pas avec les déchets
ménagers. Cette instruction s'applique uniquement aux pays de I’'Union européenne.
Conformément a la directive européenne 2002/96/CE (DEEE) sur I"élimination des
déchets d'équipements électriques et électroniques, les appareils qui ne sont plus
utilisés doivent étre collectés et recyclés de maniere respectueuse de I'environnement.

Recette de jerky
de boeuf

Marinade : A .
. Préparation :
+ 1/2 tasse de sauce soja . .
Comme pour la plupart des aliments, il est

essentiel de commencer par une piece
de viande de qualité pour préparer de la
viande séchée (jerky). L'idéal est une viande
maigre, comme la noix de ronde, d'environ
2,5 a 4 cm d'épaisseur. Retirez tout exces de
graisse et les tissus conjonctifs — la graisse

+ 1/2 tasse de sauce Worcestershire
+ 2 cuilleres a soupe de sucre brun
« 2 cuilleres a soupe de ketchup

+1/2 cuillere a café de poudre
d’oignon

+ 1 gousse d'ail, écrasée
«1 a 1% cuillere(s) a café de sel
(selon votre golt)

ralentit le séchage et les tissus conjonctifs
rendent la mastication difficile. Pour faciliter
la découpe, placez la viande au congélateur

pendant environ 30 minutes afin qu'elle
raffermisse légérement. Ensuite, retournez-
la et congelez-la encore 15 minutes.
Coupez-la perpendiculairement aux fibres musculaires en lanieres d’environ 3 mm
d'épaisseur. Faites mariner les laniéres de viande pendant environ 3 heures. Aprés la
marinade, égouttez-les sur du papier absorbant, puis disposez-les sur les plateaux
du déshydrateur. Pour protéger I'appareil contre I'égouttement de la marinade, il est
recommandé d'utiliser du papier cuisson. Faites sécher jusqu’a ce que les laniéres
soient encore souples et non complétement seches — elles doivent pouvoir se plier
sans se casser. Le processus peut durer de 6 a 16 heures selon I'épaisseur et le type
de viande. Contrairement a d'autres produits séchés, le jerky doit rester légerement
moelleux, et non cassant.

+ 1/2 cuillere a café de poivre noir



Doar pentru utilizare in interior

Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie acest manual si pastrati-| pentru consultari
ulterioare.

Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii casnice.

« Este posibil sa nu fie potrivit pentru utilizare sigurd in medii precum bucatarii pentru
angajati, ferme, moteluri si alte spatii nerezidentiale.

+ Nu este destinat nici utilizarii de cétre clienti in hoteluri, moteluri, pensiuni sau alte
medii rezidentiale.

Instructiuni importante de siguranta:

« inainte de a porni aparatul, verificati dacd tensiunea din retea corespunde celei in-
dicate pe aparat.

+ Nu utilizati aparatul daca cablul de alimentare este deteriorat. Contactati un centru de
service — nu incercati sa il reparati singur.

« Pentru a evita riscul de accident, nu scufundati aparatul in apa si nu il manevrati cu
mainile ude.

+ Nu folositi piese de schimb de la alti producétori — acest lucru poate duce la deteri-
orarea produsului si la pierderea garantiei.

» Acest aparat nu este destinat utilizarii de cétre copii sau persoane cu capacitati men-
tale sau fizice reduse fara supravegherea unei persoane responsabile.

+ Nu ldsati niciodatd cablul de alimentare conectat la prizd atunci cand aparatul nu
este folosit.

+ Deconectati intotdeauna aparatul de la priza inainte de a-l muta sau curéta.

« Utilizati deshidratorul doar pe o suprafatd plang, stabild si, de preferat, rezistentd la
céldura.

+ Nu scufundati niciodata unitatea motorului, cablul de alimentare sau fisa in apd sau
alte lichide.

» Aparatul este livrat cu sase tavi de uscare — folositi-le conform instructiunilor incluse.

+ Nu acoperiti orificiile de ventilatie ale aparatului pentru a preveni supraincélzirea sau
defectarea.

Introducere

Gama de aparate electrice Remoska® Maria combind un design unic cu
functionalitate practica pentru bucataria moderna. Afisajul digital al deshidratorului
permite setarea precisa a conditiilor de uscare, in timp ce tavile rotative asigura
o deshidratare uniforma a tuturor ingredientelor. Descoperiti si alte aparate din
gama Remoska® Maria si armonizati-va bucétaria intr-un stil elegant si unitar.

Specificatii tehnice:

* Tensiune: 220-240 V ~ / 50-60 Hz
+ Putere: 250 W

« Nivel de zgomot: < 55 dB

- Greutate: 3 kg
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Inainte de prima utilizare
« Curatati toate partile aparatului cu o lavetd umeda.

+ Inainte de a incepe deshidratarea alimentelor, asigurati-va ca aparatul este complet
uscat.

« Verificati dacd toate componentele sunt corect montate.

Pregatirea alimentelor pentru uscare
« Folosti intotdeauna ingrediente proaspete si de calitate.

« Este ideal sa alegeti fructe coapte direct pe copac — contin cea mai mare cantitate
de zahdr natural.

+ Adadugarea zaharului poate da un gust amarui.

+ Nu folositi fructe sau legume prea coapte, stricate sau deteriorate. Dacd existd zone
invinetite sau decolorate, indepértati-le inainte de uscare.

« Anumite tipuri de fructe, precum merele, perele sau caisele, pot fi tratate inainte de
uscare pentru a reduce pierderea de vitamine si pentru a preveni decolorarea.

» Spélati intotdeauna bine toate fructele si legumele inainte de procesare, pentru
a indeparta murdaria, bacteriile si alte substante nedorite.

« Decojirea fructelor si legumelor inainte de uscare este optionald — coaja se poate
intdri in timpul procesului. Alegeti in functie de preferintele dumneavoastra.

+ Pentru anumite tipuri de legume, poate fi necesard o scurta oparire sau gatire la abur,
din cauza structurii diferite.

Asamblarea deshidratorului

- Asezati aparatul pe o suprafatd stabild si pland, de exemplu o masa. Asigurati-va ca
cablul de alimentare ajunge la o prizd electrica.

« Pregatiti si tdiati ingredientele conform instructiunilor. Asezati-le pe tavile de uscare
dupé necesitate.

« Empilati tavile pe unitatea principald a aparatului. Verificati dacd toate sunt corect
pozitionate si uniform asezate.

« Porniti aparatul.

Setarea temperaturii si a timpului

+ Dupé pornirea aparatului, pe afisaj apare automat setarea implicitd: 70 °C si 12:00
ore.

Puteti ajusta temperatura apdsand butonul corespunzitor si apoi folosind tastele @
sau © pentru a seta valoarea doritd. Gama de temperaturi este de la 40 °C la 70 °C.

+ Pentru_a seta timpul, apdsati din nou butonul si ajustati durata de uscare folosind
tastele @ sau ©. Timpul poate fi setat intre 1 si 48 de ore.

« Dupid finalizarea uscérii, apésati butonul de oprire si rotiti selectorul pentru a inchide
aparatul.



Cum sa recunoasteti daca alimentul este corect
deshidratat:

« Fructele ar trebui s& aibd o texturd elastica si pieleasd, cu un continut scazut de
umiditate (mai putin de 20 %). O greseald frecventd este ,uscarea excesivd”, care poate
afecta gustul si valoarea nutritivd. Pentru a mentine cea mai bund calitate si aroma,
respectati durata de uscare recomandata.

+ Legumele ar trebui sa fie usor crocante si mestecabile dupa uscare. Tineti cont ca
textura poate varia in functie de tipul de leguma.

Pastrarea alimentelor deshidratate

« Pdstrarea corectd este esentiald pentru mentinerea calitatii si gustului alimentelor
deshidratate. Asigurati-va c& toate alimentele uscate sunt depozitate intr-un loc
rdcoros si intunecat. Cu cét temperatura este mai joasd, cu atat durata de péstrare va
fi mai lunga.

+ Dacd este posibil, pastrati-le in frigider sau congelator. Dacd nu aveti aceastd
optiune, alegeti un loc rdcoros din locuinta.

+ Lumina afecteaza negativ atat calitatea, cat si valoarea nutritivd a alimentelor, de
aceea este important sd le pastrati departe de lumina solara directa.

« Depozitati alimentele in pungi inchise sau in recipiente opace, pentru a le proteja de
lumind si umiditate.

« Continutul natural ridicat de zahdr si acizi din multe fructe ajutd la prelungirea duratei
de valabilitate. Dac& sunt ambalate si péstrate corect, majoritatea fructelor pot rezista
pand la un an. Legumele pot fi pastrate aproximativ 6 luni.

« Dacd fructele sau legumele prezintd semne de alterare (cum ar fi decolorare, miros
nepldcut sau mucegai), nu le consumati.

Rehidratarea alimentelor uscate

Alimentele deshidratate pot fi usor rehidratate folosind apa. Existd trei metode
principale:

1. inmuiere in ap# rece: inmuiati fructele si legumele in ap# rece timp de 2-6 ore.
Asigurati-va cd sunt pastrate intr-un mediu rdcoros pe durata procesului.

2. inmuiere in apé fierbinte: inmuiati alimentele in apa clocotita timp de 5-10 minute,
pana cand ating consistenta doritd.

3. Rehidratare prin fierbere: Puteti rehidrata fructele si legumele si prin fierbere. Nu
addugati condimente sau zahar in timpul fierberii. Raportul recomandat este de doud
céni de apa la o cand de fructe.

Curatare si intretinere
« Tavile de uscare pot fi spalate in masina de spalat vase.

+ Nu scufundati niciodatd unitatea principald in apa sau in alte lichide. Curatati-o doar
cu o lavetd usor umedd si uscati-o bine inainte de depozitare.
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« Deporzitati aparatul intr-un loc curat si uscat, de preferinta in ambalajul original.

Eliminare

Aparatele electrice, accesoriile si ambalajele acestora trebuie reciclate in mod ecologic
ori de cate ori este posibil. Nu aruncati la gunoiul menajer. Aceastd instructiune se
aplica doar tarilor din UE. Conform directivei europene 2002/96/CE (WEEE) privind
eliminarea echipamentelor electrice si electronice uzate, aparatele care nu mai sunt
utilizate trebuie colectate si reciclate intr-un mod ecologic.

Reteta pentru

jerky de vita

Marinada:

* 1/2 cana sos de soia

» 1/2 cana sos Worcestershire

« 2 linguri de zahar brun

+ 2 linguri de ketchup

+ 1/2 linguritd de pudrd de ceapd
« 1 catel de usturoi, zdrobit

+1 pand la 1% linguritd de sare
(dupé gust)

+ 1/2 lingurita de piper negru

Mod de preparare:

La fel ca in cazul majoritatii alimentelor, si in
pregdtirea cdmii uscate (jerky) este esential
s incepeti cu o bucatd de carne de calitate.
Ideal este sd folositi carne slabd, cum ar fi
pulpd rotundd, cu o grosime de aproximativ
2,5 pani la 4 cm. indepirtati complet excesul
de grdsime si tesutul conjunctiv — grdsimea
incetineste procesul de uscare, iar tesutul
conjunctiv ingreuneaza mestecarea.

Pentru a tdia mai usor carnea, puneti-o la
congelator timp de aproximativ 30 de minute,
pentru a se intdri usor. Apoi intoarceti-o si
ldsati-o la congelator incd 15 minute. Taiati
carnea perpendicular pe fibrele musculare in
fasii de aproximativ 3 mm grosime.

Marinati fasiile de carne timp de aproximativ 3
ore. Dupd marinare, ldsati-le sd se scurgd pe
prosoape de hartie, apoi asezati-le pe tavile
deshidratorului. Pentru a proteja aparatul de
marinada care picurd, se recomanda utilizarea
hartiei de copt.

Uscati carnea péana cand fasiile raman finca
flexibile si nu sunt complet uscate — trebuie
sd se poatd indoi fard sa se rupa. Procesul
poate dura intre 6 si 16 ore, in functie de
grosimea si tipul camii. Spre deosebire
de alte produse uscate, jerky-ul trebuie sa
ramana usor elastic, nu casant.
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