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@ Porte avec vitre transparente (¢
@ Frise

e Plagques en acier inoxydable x 4

@ Plateau ramasse-miettes

Panneau de commande

(@ bouton de commande pour le réglage de la
température (de 35 a 80°C)
bouton de commande pour le réglage de la durée
(de 1h a 24h)

® écran d'affichage numérique

@ Bouton « démarrer »

m VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT LA PRESENTE
NOTICE ET LA CONSERVER.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANT :

Un mauvais usage de I'appareil peut entrainer des
risques de blessure : Respectez scrupuleusement les
consignes de cette notice.

INSTRUCTIONS D’UTILISATION :

e (et appareil peut étre utilisé par des enfants
a partir de 8 ans et plus et par des personnes
ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales reduites ou denuées d’expérience ou
de connaissance, s'ils (si elles) sont correctement
surveillé(e)s ou si des instructions relatives a
I"utilisation de I'appareil en toute securité leur ont
été données et si les risques encourus ont eté
appréhendes.

e | es enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

e | e nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent
pas étre effectues par des enfants, sauf s'ils ont
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plus de 8 ans et qu’ils sont surveillés.

Maintenir I’appareil et son cordon hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques et analogues telles que : coins cuisines
réserves au personnel dans des magasins, bureaux, autres environnements professionnels, fermes, utilisation
par les clients des hotels, motels et autres environnements a caractére résidentiel, environnements du type

chambres d’hotes.

RACCORDEMENT ELECTRIQUE :

Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau.

Débrancher I'appareil avant chaque montage,
déemontage ou nettoyage.

Débrancher I'appareil si vous le laissez sans
surveillance

Ne pas utiliser I'appareil si le cable d’alimentation
est endommage. Si le cable d’alimentation est
endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant,
son service apres-vente ou des personnes de
qualification similaire afin d’éviter un danger.

Débrancher I'appareil s'il ne fonctionne pas
correctement”

Débrancher I'appareil s’il a été endommagé
(chute, casse,...)".

* contacter immédiatement le Service Apres-Vente.
PRECAUTIONS D’EMPLOI :

Ne pas utiliser I'appareil en extérieur

L'appareil doit étre posé sur une surface plane, solide et suffisamment
éloigné du mur pour permettre un apport d’air au ventilateur placé a
I'arriere du produit

Garder I'appareil hors de porter des enfants et vérifier que le cable ne
dépasse pas du plan de travail.

Ne pas poser I'appareil sur une surface chaude et le laisser éloigner de
toute flamme

Vérifier que le cordon d’alimentation n’est pas pincé, écrasé ou entortillé
pour éviter de I'endommager et risqué un choc électrique ou un court-
circuit avec risque d’incendie.

Ne rien poser sur I'appareil en cours de cycle.

Attention risque de brulure : Prévoir de se protéger les mains avant de
sortir les grilles de I'appareil en fin de cycle. Ne pas toucher les parois en
cours de cycle qui peuvent étre chaude.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau.

Ne pas introduire d'objet risquant de passer au travers de la grille du
ventilateur.

Ne pas faire fonctionner I'appareil plus de 24h en continu.



Depuis 1989, BEABA® accompagne les parents et leur apporte son expertise
pour que le repas de bébé soit un moment de plaisir, de partage, mais aussi de
découvertes | Spécialiste de I'alimentation infantile depuis plus de 30 ans et et
créateur de I'iconique Babycook, nous avons a cceur de concevoir des produits
innovants respectant la santé de bébé ainsi que I'environnement.

Pour continuer a accompagner votre enfant dans son alimentation, nous avons
développé Dry 'n' Snack, le déshydrateur qui prépare de délicieux snacks bons
et sains.

La déshydratation des aliments est un processus bénéfique. Il permet de
conserver les qualités nutritionnelles des aliments car le séchage a basse
température évite la destructions des minéraux et vitamines.

Ce processus prolonge la durée de conservation des ingrédients. De plus,
contrairement aux conserves ou a la congélation, il s'agit d'un processus
consommant peu d’énergie.

Avec Dry 'n' Snack, c’est I'assurance d’un séchage réussi de vos aliments.
Facile a utiliser et @ manipuler, cet appareil vous permettra de réaliser une
multitudes de recettes variées.

Apéritifs, golters, encas... Des morceaux de fruits, un mélange de yaourt ou
un restant de 1égumes réduit en purée font une fois déshydratés de délicieux
snacks, sains et faciles a emporter.

Rien de mieux que de bons snacks SAINS et FAITS MAISON ! A vous de jouer !

MODE D’EMPLOI :

1. AVANT LA PREMIERE UTILISATION
2. CONSIGNES D’UTILISATION

3. PROCEDE DE SECHAGE étape par étape
e Préparation des ingrédients

e Disposition des aliments

e (Conservation

4. GUIDE DE SECHAGE

5. QUELQUES RECETTES

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

7. QUESTIONS / REPONSES

8. SPECIFICATIONS

9. GARANTIE
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1. AVANT LA PREMIERE UTILISATION :

e Lors de la premiere utilisation, il se peut que I'appareil dégage un peu de fumée ou d'autres odeurs. C'est
normal et cela disparaitra rapidement.

o \euillez placer le déshydrateur dans un endroit bien ventilg. Il doit y avoir suffisamment d'espace autour
de I'appareil pour permettre une ventilation appropriée. Un espace libre d'au moins 10 cm doit étre
maintenu entre la partie supérieure, la partie arriére, la partie gauche et la partie droite de I'appareil avec
des parois ou tout autre objet.

o \leuillez vérifier si toutes les pieces et tous les accessoires de I'appareil sont intacts et non endommagés.
 Nettoyez toutes les parties de I'appareil conformément a la section « Nettoyage et entretien ».

 Séchez soigneusement toutes les pieces et installez-les dans I'appareil, et le produit peut étre mis en
service.

2. INSTRUCTIONS :

1. Apres avoir branché I'alimentation électrique, I'appareil sera mis sous tension, il émettra un bip et le
panneau de commande affichera « == »

2. Appuyez sur le bouton (D |'écran affiche la température par défaut 35°C et la durée 06 heures, les
chiffres de la durée clignotent, ce qui signifie que vous pouvez modifier la durée et la température. Notez
que s'il n'y a pas de modification dans les 10 secondes, le chiffre de la durée cesse de clignoter et le
produit commence a fonctionner selon la température et la durée par défaut.

3. Tournez le « bouton de température » pour régler la température (plage de 35 a 80 °C). Chaque fois que
vous le tournez, la température augmente ou diminue de 5°C . La température clignote. i

4. Tournez le « bouton de durée » pour régler la durée (plage de 1 a 24 heures). Chague fois que vous le
tournez, la durée augmente ou diminue de 1h. La durée clignote.

5. Apres avoir réglé la durée et la température, appuyez sur le bouton (D pour lancer le cycle de cuisson.
Notez que si aucune opération n'est effectuée dans les 10 secondes, le cycle de cuisson est automatiquement
lancé. Le panneau affiche la température sélectionnée et le compte a rebours de la durée. i

6. Lorsque le cycle de cuisson est terminé. La durée affiche "00" et I'appareil émet 5 bips. L'appareil
s'arréte de chauffer et I'écran affiche "= =". Notez que si la température de I'appareil est supérieure a
45°C, le ventilateur continuera de fonctionner pour abaisser la température en dessous de 45°C. L'appareil
revient alors en mode veille. [€]

7.Le cycle de cuisson peut étre arrété manuellement en maintenant sur le bouton (D pendant au moins 3
secondes. L'appareil s'arréte de chauffer et I'écran affiche "= =". Notez que si la température de I'appareil
est supérieure a 45°C, le ventilateur continuera de fonctionner pour abaisser la température en dessous de
45°C. 'appareil revient alors en mode veille.

3. PROCEDE DE SECHAGE :

Préparation des ingrédients

1. Lavez-vous les mains avant de commencer la préparation des aliments.

2. Lavez tous les fruits et Iégumes avant de les préparer. Choisissez des fruits et des légumes qui sont
de saison pour obtenir les meilleures saveurs.

3. Jetez tous les fruits et Iégumes qui sont abimés ou présentent des moisissures.

4. Coupez les aliments de la méme épaisseur, taille ou forme avant de les faire sécher pour assurer un
séchage uniforme. Plus ils sont coupés fins, plus le séchage est rapide. Il

REMRQUE : Certains fruits et légumes nécessitent un traitement préalable avant d'étre séchés. Blanchissez-les pendant 1

a2 minutes ou gjoutez un antioxydant (exemple : citron) pour éviter la perte de couleur et de saveur pendant le séchage et

le stockage. Egouttez et séchez completement les fruits ou les légumes en les tapotant avant de les faire sécher.

Disposition des aliments

1. Placez les tranches directement sur les plaques en acier inoxydable. 21

REMRQUE : pour les préparations en purée, étalez-les uniformément sur du papier sulfurisé ou sur un tapis

en silicone placé sur la plague.

2. Pour assurer une déshydratation uniforme, il est recommandé de ne pas superposer les tranches
d'aliment.

3. Ouvrez la porte et insérez le plateau ramasse-miettes en bas, puis insérez les plaques.

4. Branchez I'appareil. Fermez la porte. i

5. Réglez la durée et la température sélectionnées conformément au mode d'emploi. Vous pouvez vous
référer au guide de cuisson pour connaitre la durée et la température. Lancez le cycle de séchage en
appuyant sur le bouton « démarrer ». [

6. Une fois le cycle de séchage terminé, I'appareil émet un signal sonore. Vérifiez vos aliments. Si
besoin, prolongez le séchage. €]

REMARQUE : Ne pas placer d’aliments sur le plateau ramasse-miettes pour la déshydratation.

Conservation

1. Laissez les aliments refroidir completement avant de les ranger.

2. Une fois déshydratés, les aliments doivent étre protégés de I'numidité et de la lumiére, car cela
modifie le godt et la couleur. Les bocaux et les boites sous vide sont parfaits, mais les sacs en
plastique comme les sacs de congélation a zip ou thermosoudable conviennent également.

3. Siles récipients laissent passer la lumiere, stockez-les dans un placard ou dans une piéce fraiche,
sombre et séche.

REMARQUE :

3 Le stockage dans des endroits a température élevée réduira la durée de conservation. Placez les
aliments emballés dans le congélateur pour une durée de conservation plus longue.

. Vérifiez toujours I'état de vos aliments avant de les consommer. En cas de doute, jetez-les.

. Nourrissez toujours votre enfant sous la surveillance d'un adulte.



4 GUIDE DE SECHAGE : durée et température :

Ce guide de séchage est un guide de référence. Les durées et les températures peuvent varier
selon les types d'aliments ; commencez par sécher les aliments en respectant la durée minimum
recommandée indiquée dans le tableau. Si I'ingrédient ne figure pas sur le tableau, choisissez un
ingrédient similaire. De nombreux facteurs peuvent influencer la durée de séchage, notamment
la teneur en humidité, le type et la quantité, la forme et I'uniformité des tranches de nourriture, la
température de I'air, I'numidité et votre préférence personnelle pour la texture.

. Plus la température est élevée, plus la durée de séchage est courte. Notez qu'une température
inférieure a 40~50°C est préférable pour préserver les saveurs et les nutriments des aliments. Il
est possible d'amorcer le processus avec une température plus élevée pour un cycle de cuisson
plus rapide, puis d'abaisser la température pour préserver un maximum de nutriments.

. Plus les aliments a sécher sont fins, plus ils séchent rapidement.

TABLEAU DE DESHYDRATATION DES FRUITS A 60°C
*B=blanchiment, #A= Antioxydant (voir section 3)

TABLEAU DE DESHYDRATATION DES L EGUMES A 55°C

LEGUMES PREPARATION L?{EIIIS\WBEL'\S DUREE DE DESHYDRA-
DUREE TATION
Poivrons Tranches de 6 mm d'épaisseur - 9a 13 heures
Brocolis En petits fleurons B 9 a 13 heures
Carottes Trancg:%c;#)ze’:egpzr;sgﬁ?ronale B 11 a15 heures
Choux-fleurs En petits fleurons B 8212 heures
o | Tnches oupées o dagonale : 549 hures
Tomates cerises Coupées en deux - 13a17 heures
Haricots verts Tranches de 6 mm d'épaisseur B 12 a 16 heures
Champignons Tranches de 6 mm d’épaisseur - 5a 10 heures
Cczldrrg?et?g Tranches de 6 mm d’épaisseur - 7 a11 heures
Tomates Tranches de 6 mm d’épaisseur - 10 & 13 heures
** Les durées peuvent varier selon la teneur en eau de vos légumes.
TABLEAU DE DESHYDRATION POUR LES AUTRES ALIMENTS
Fines herbes/thé 40a70°C 3 a 8 heures
Levage de la pate 35°C 2 a 3 heures
Yaourt 40~45°C 7 a12 heures
Pate de fruit en purée 50°C 4 a8 heures

FRUITS PREPARATION TRAITEMENT . DUREE DE
PREALABLE DESHYDRATATION
Pommes Pelées, tranches de 6 mm d’épaisseur #A 8 a 12 heures
Abricots Dénoyautés, tranches de 6 mm d'épaisseur #A 15419 heures
Bananes Tranches de 6 mm d'épaisseur #A 6a 10 heures
Myrtilles Entiéres *B 14 2 18 heures
Kiwi Tranches de 6 mm d'épaisseur - 8 a12 heures
Citrons,
citrons verts Tranches de 6 mm d’épaisseur — 17 a 21 heures
ou oranges
Mangues Pelées, dénoyzt{éizsi‘s;aunrches de 6 mm _ 13417 heures
Nectarines Pelées, démyzu,;zsi‘s;;au”fhes de & mm #A 11 a 15 heures
Péches Pelées, tranches de 6 mm d'épaisseur #A 11 a15 heures
Poires Pelées, tranches de 6 mm d'épaisseur #A 10 a 14 heures
Ananas Pl cour r?gga};asgil:es debmm - 12216 heures
Fraises Tranches de 6 mm d'épaisseur - 6a10 heures

** Les durées peuvent varier selon la maturité de vos fruits et la quantité placée par plague.

**Les durées peuvent varier selon le résultat souhaité.
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5. QUELQUES RECETTES :

Rouleaux de fruits séchés

. Les rouleaux de fruits peuvent étre préparés a partir de fruits frais pelés et dénoyautés, de fruits en
conserve hien égouttés et réduits en purée, de fruits surgelés décongelés, égouttés et réduits en
purée ou de compote de pommes achetée au magasin. Vous pouvez utiliser un mixeur pour vous
assurer que les fruits sont bien mélangés et réduits en purée.

Remarque : presque tous les fruits peuvent étre utilisés pour faire confectionner des rouleaux de fruits.
Néanmoins, certains fruits de faible consistance (comme les baies rouges ou les kiwis) doivent étre
mélangés a d'autres fruits comme les bananes ou les mangues pour avoir plus de consistance. Ajoutez
quelques cuilleres de jus de citron pour conserver la couleur des fruits pendant la déshydratation.

. Etalez uniformément environ 250 g de purée sur la feuille (papier sulfurisé ou tapis de silicone) sur
une épaisseur d’environ 5 mm.

. V/érifiez la pate de fruit au bout de 4 heures pour vous assurer qu’elle est seche. Séchez a 60°C la
premiere heure, puis 7 heures a 50°C.

. La pate de fruits sera légerement collante une fois séchée.
o Laissez toujours refroidir pendant 15 minutes avant de retirer la pate de fruits de la feuille.
. La pate de fruits doit étre Iégerement chaude pour pouvoir étre facilement retirée de la feuille.

. Une fois la pate enroulée, laissez le rouleau refroidit completement avant de le stocker dans un
récipient hermétique.

Exemple :
Copeaux de mangue séchée 250 g de mangues mires, 1 cuillere a soupe de jus de citron vert.

Copeaux de baies séchees 200 g de framboises, 1 banane, 1 cuillere & soupe de miel, 1 cuillere & soupe
de jus de citron

Copeaux de banane séchée 4 bananes, 1 cuillere a soupe de jus de citron

Yaourts

Ingrédients : lait pasteurisé, yaourt nature ordinaire

. Faites bouillir le lait pour le stériliser. Retirer du feu et laisser refroidir a 45°C.

. Lorsque le lait est refroidi, ajoutez le yaourt. Mélangez

. Versez la préparation dans des récipients et faites-la incuber dans le déshydrateur pendant au moins
5 heures a 45°C

Crackers

Ingrédients : 250 g d'oignons rouges, 1 gousse d'ail, 400 ml d'eau, 50 ml d'huile de tournesol, 500 g de
graines de lin moulues, 450 g de graines de tournesol, 1 cuillere a soupe de poivre noir, 1 cuillere a soupe
de thym sec, 1 cuillere a soupe de sel marin

o Versez toutes les graines dans un mixeur. Mixez jusqu'a obtenir une texture de farine. Réservez dans
un bol séparé.

o Mettez le reste des ingrédients dans votre mixeur et mélangez jusqu'a obtenir une purée lisse.
3 Ajoutez a la farine de graines a la préparation lisse.

. Placez du papier sulfurisé ou un tapis en silicone sur les plaques. Et étalez la préparation de maniere
homogene. L'épaisseur doit étre comprise entre 3 et 5 mm.

. Déshydratez a 50°C pendant 16 heures, jusqu'a ce que la préparation soit seche et croquante.
Rochers coco

Ingrédients : 2 bananes, 200 g de noix de coco rapée, 1 cuillere a soupe de jus de citron. Optionnel : 1
cuillerée a soupe de gingembre rapé en guise d'épice.

o Mixez les bananes avec un mixeur pour obtenir une pate.

. Ajoutez la noix de coco rapée et le jus de citron au mélange.

. Formez de petites boules et mettez-les sur les plagues.

3 Déshydrater pendant 4 a 6 heures a 45°C selon la texture souhaitée.

Autres fonctions :

Il'y a plusieurs fagons d'utiliser votre déshydrateur. Par exemple, vous pouvez aussi

. Conserver les fines herbes en les faisant sécher a 50 °C pendant 2 a 4 heures. Vous pouvez ensuite
mixer les herbes séchées sous forme de poudre et I'utiliser comme condiment.

Faire lever votre pate a pain (1 heure a 45°C).

Faire sécher vos pétes fraiches.

Rendre des biscuits croustillants.

Aromatiser vos boissons en y ajoutant des fruits séchés.

Et bien d’autres possibilités...

Commencez dés maintenant et dégustez de délicieuses collations saines !

6 NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

Débranchez toujours |'appareil avant de le nettoyer et attendez que le produit soit complétement
refroidi.

2. Le plateau ramasse-miettes et les plaques peuvent étre lavés directement a I'eau, essuyez les
traces d'eau avec un chiffon sec et ne pas tremper I'appareil dans des détergents ou des produits
similaires. Notez que les plagues en acier inoxydable peuvent également étre lavés au lave-vaisselle.
Un nettoyage au lave-vaisselle peut & long terme entrainer une usure prématurée des pieces. [l

3. Essuyez I'intérieur de I'appareil avec un chiffon doux et sec. N'utilisez pas d'objets pointus ou abrasifs
pour essuyer I'intérieur de I'appareil afin de protéger le revétement métallique intérieur.

4, Avant d'emballer et de ranger I'appareil, assurez-vous qu'il est complétement propre et sec.



7. QUESTIONS / REPONSES:

L'appareil ne fonctionne
pas.

Vérifiez que 'appareil est bien raccordé a I'alimentation électrique.
Vérifiez que la prise de courant fonctionne correctement en branchant un autre
appareil.

L'appareil ne chauffe
pas, mais le ventilateur
fonctionne.

Vérifiez que la température a été réglée et que la température sélectionnée est
supérieure & la température ambiante.

Alafin d'un cycle de séchage, le ventilateur continuera de fonctionner pour refroidir
I'enceinte a une température inférieure a 45°.

Si I'appareil ne chauffe pas, contactez le service client.

Le ventilateur fait un
bruit de frottement.

Veillez & ce que les arrivées d'air soient dégagées.

Les aliments ne sechent
pas.

Vous avez peut-étre coupé les aliments trop épais ou vous avez laissé la peau.
Suivez les recommandations du guide de séchage ou reportez-vous a la recette.
Il'y a trop d"aliments sur chaque plaque. Retirez certains aliments et déshydratez-les
plus longtemps.

La durée de séchage n’est pas assez longue. Relancez un cycle de séchage

Les aliments sechent de
maniére non
homogene.

Les aliments doivent étre coupés de maniére uniforme.
Les aliments dont les morceaux sont irréguliers peuvent étre tournés pendant le
processus de séchage.

Les fruits ou les légumes
deviennent mous pen-
dant le stockage.

Trop d'humidité a été laissée dans les aliments. Séchez-les davantage pour éliminer
I'exces d'humidité.

Mes pommes sont dev-
enues brunes pendant le
séchage. Puis-je encore
les manger ?

Certains fruits s'oxydent pendant le séchage. L'oxydation se produit lorsque le fruit
entre en contact avec I'air. Un blanchiment rapide ou I'ajout d'un antioxydant na-
turel (citron) avant le processus de séchage peut empécher cette oxydation. Les
fruits et Iégumes qui ont subi un brunissement enzymatique peuvent encore étre
€ONSOMMes.

Mes barres aux fruits
sont trés fines et cas-
santes. Comment faire
pour les rendre plus
tendres ?

Certains fruits frais (comme les fraises) contiennent beaucoup d'eau, et la purée
peut étre trop liquide. Pour obtenir une pate plus molle apres séchage, vous pouvez
ajouter une banane a la purée pour obtenir une texture plus épaisse. Faites égale-
ment attention a I'épaisseur de la purée sur la plaque de cuisson : comme les bords
sechent plus vite, I'épaisseur optimale est de 7 mm sur les bords et de 5 mm au
centre de la plague.

Que peut-on faire avec
des légumes déshy-
dratés, autres que des
chips ?

Les légumes déshydratés peuvent étre mixés sous forme de poudre. Moulus, les
oignons et I'ail entrent dans la composition de nombreux plats et sauces. Les to-
mates séchées et en poudre sont idéales pour la préparation de sauces, de concen-
trés de tomates, de ketchup et méme de jus de tomate ou de soupes.

8. SPECIFICATIONS DE L’APPAREIL :

Electrique : 220-240V ~ 50Hz ,puissance 400W, Température d’usage : 10 & 40°C
Dimension de I'appareil : L x I x H = 270 x 300 x 140 mm

Poids net : 2,6kg

4 plateaux en inox

Dimension d’un plateau : 200 x 245 mm

Bruit en fonctionnement : 50dBA

ENVIRONNEMENT ET RECYCLAGE

Vous avez acheté un produit avec le logo ci-contre, cela vous engage a ne pas jeter
ce produit avec les ordures ménageres ordinaire. Se renseigner sur les dispositions
en vigueur dans votre région concernant la collecte séparée des appareils électriques
et électroniques. Apportez ce produit a un point de de collecte pour le recyclage des
équipements électriques et électroniques.

9. GARANTIE :

Le Dry 'n" Snack BEABA bénéficie d'une garantie de 24 mois a compter de la date d'achat. Pendant cette
période, nous garantissons la réparation gratuite de tout défaut résultant d'un défaut matériel ou d'un défaut
de fabrication. Cette garantie est soumise a I'évaluation finale de I'importateur.

Pour toute assistance ou demande d’informations supplémentaires, consultez le site web de Beaba ou
contactez le service consommateurs de Beaba. Si vous constatez un défaut, commencez par consulter le
mode d’emploi.

En I'absence d'une réponse claire dans le manuel, contactez le service client via le site web www.beaba.
com.

ANNULATION DE LA GARANTIE

En cas d'utilisation inappropriée, d'erreur de branchement, d'utilisation de piéces ou d'accessoires non
d’origine, de négligence, et en cas de défauts causés par I'numidité, le feu, les inondations, la foudre ou
les catastrophes naturelles.

En cas de modifications et/ou de réparations non autorisées réalisées par des tiers.

En cas de transport inapproprié de I'appareil sans emballage approprié, ainsi qu'en cas d'absence de la
présente carte de garantie ou de la preuve d'achat.

En outre, la garantie ne couvre pas les cables de d’alimentation et les prises.
Toute autre responsabilité, notamment en termes de dommages indirects, est exclue.
Pour plus d'informations, téléchargez I'application Beaba & Moi sur I'App Store ou sur Google Play.
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@ Door with transparent window

@ Socket
© Stainless steel racks x 4
@ Crumb collector tray

©® Control panel

(@ control button for temperature settings (from 35
t0 80°C)

@ control button for time settings (from 1 to 24h)

(® digital display screen

(@ « Start » button

m PLEASE READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY
AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS :

Incorrect use of the appliance may cause injury.
Carefully follow the instructions in this booklet.

INSTRUCTIONS FOR USE :

e This appliance may be used by children aged 8
years old and above and by people with reduced
physical, sensory or mental capacities, or without
any experience or knowledge, if they are correctly
supervised or if the instructions for using the
appliance safely have been provided and the risks
have been understood.

e (Children must not use this appliance as a toy.

e (leaning and care of this appliance must not be
carried out by children unless they are aged 8 and
above and are under adult supervision.

e Keep the appliance and electrical cord out of the
reach of children under 8 years old.



This appliance is designed for domestic use or similar such uses: staff kitchen areas in shops, offices, other professional
environments, farms, customer use in hotels, motels and other residential types of environment such as bed and breakfast
accommodation.

POWER CONNECTION :

e Never immerse the appliance in water.

e Always unplug the appliance before assembling,
dismantling or cleaning.

e Unplug the appliance when not under adult
supervision.

e Do not use the appliance if the electrical cord
is damaged. If the electrical cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its after-
sales department or similar qualified persons to
avoid any danger.

e Unplug the appliance if it is not working properly*

[ J

Unplug the appliance if it is damaged (dropped,
broken...) *.

* immediately contact Customer Services.

WARNING :

Never use the appliance outside.
The appliance must be placed on a flat, solid surface and at a sufficient

10

distance from the wall to allow air ventilation for the fan situated at the rear
of the product.

Keep the appliance out of children’s reach and check that the electrical
cord does not hang from the worktop.

Never put the appliance on a heated surface and keep it away from an
open flame

Check that the electrical cord is not trapped, crushed or kinked to avoid
any damage and any risks of an electrical shock or short-circuit leading
to a risk of fire.

Never place anything on the appliance when in use.

Warning risk of burns: Anticipate hand protection before removing the
racks from the appliance at the end of the cycle. Do not touch the walls of
the appliance during a cycle as they may be hot.

Do not immerse the appliance in water
Do not place an item in the appliance which could pass through the fan grill
Do not continuously use the appliance for more than 24 hours
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Since 1989 BEABA® has accompanied parents and provided them with
expertise so that baby’s meals are a moment of pleasure, sharing, and also
discovering! Baby food specialists for more than 30 years and creator of the
iconic Babycook, we care about developing innovating products which protect
baby’s health as well as the environment.

To continue providing support for your child and his nutrition, we have developed
Dry 'n’” Snack, the dehydrator which prepares deliciously tasty and healthy
snacks.

Dehydrating foods is a beneficial process. It preserves the nutritional quality of
foods as it dries them at low temperature avoiding the destruction of nutrients
and vitamins.

This process prolongs the conservation time of ingredients. Moreover, contrary
to conserving or freezing, this is a very low energy process.

With Dry 'n’ Snack, it is the guarantee your foods are successfully dried. Easy to
use and operate, this appliance helps you prepare many varied recipes.
Appetizers, teatime and small snacks. Slices of fruit, a mix of yoghurt or leftover
pureed vegetables once dehydrated make a delicious, healthy and easy snack
to go.

Nothing better than good HEALTHY and HOMEMADE snacks! Try it for yourself!

INSTRUCTIONS FOR USE :

1.BEFORE YOUR FIRST USE
2.0PERATING INSTRUCTIONS
3.FOOD DRYING PROCESS step by step
e Preparation of the ingredients
e Food layout

e Preservation

4.DRYING GUIDE

5.S0ME RECIPES

6.CLEANING AND MAINTENANCE
7.TROUBLESHOOTING
8.SPECIFICATIONS

9.WARRANTY



1. BEFORE YOUR FIRST USE :

e When using this product for the first time, there may be a little smoke or other smells. This is
normal and will disappear quickly.

e Please put the dehydrator in places with good ventilation. There should be enough space
around the product for appropriate ventilation. At least a 10 cm clearance should be kept
between the upper, the backside, the left and the right side of the product with walls or any
other object.

 Please check whether all parts and accessories of the product are intact and not damaged.
e Clean all parts of the product according to the «Cleaning and Maintenance» chapter.

 Dry all parts thoroughly and assemble them into the product, and the product can be put into
use.

2. INSTRUCTIONS :

1. After plugging in the power supply, the product will be powered on, the product will beep, and
the control panel will display «==». &

2. Press the “d)" button, the screen displays the default temperature «35»°C and time «06»
hours, the time digits are flashing meaning that you can change the time and temperature. Note
that if there is no modification within 10 seconds, the time number becomes a constant light,
and the product starts working according to the default temperature and time.

3. Turn the «Temperature Knob» to adjust the temperature (range from 35 to 80 °C). Each time
you turn it, the temperature increases or decreases by 5°C. The temperature flashes.

4. Turn the «Time knob» to adjust the time (range from 1 to 24 hours). Each time you turn it, the
time decreases or increases by 1 hour. The time flashes.

5. After setting the time and temperature, press the (') button to launch the cooking cycle.
Note that if there is no operation within 10 seconds, the cooking cycle is automatically launched.
The panel displays the temperature selected, and countdown of the time. i

6. When the cooking cycle is completed. The time displays “00” and the appliance beeps 5
times. The product stops heating, and the screen displays «= =». Note that if the temperature of
the appliance is higher than 45°C, the fan will continue to work to lower the temperature under
45°C. The product will then return to the standby mode.

7. The cooking cycle can be manually stopped by maintaining pressure on the (D button for
at least 3 seconds. The product stops heating and the screen displays «= =». Note that if the
temperature of the appliance is higher than 45°C, the fan will continue to work the lower the
temperature under 45°C. The product will then return to the standby mode.
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3. FOOD DRYING PROCESS :

Food preparation

1. Wash hands before starting food preparation.

2. Wash all fruits and vegetables before preparation. Choose fruits and vegetables that are in season
for best flavors.

3. Discard any fruits and vegetables that have bruises or mold.

4. Cut foods the same thickness, size, or shape before drying to ensure even drying. The thinner the
size, the faster it will dry.

NOTE: Some fruits and vegetables require pretreatment before drying. Blanch it during 1 to 2 minutes or add
natural color protectors (example: lemon) helps to prevent color and flavor loss during drying and storage.
Drain and completely pat dry the fruits or vegetables before drying.

Food layout

1. Place the slices directly onto the stainless-steel racks. [

Note: for mashed preparations, spread evenly on baking paper or on a silicone mat which is placed on the

rack.

2. To ensure even dehydration, it is recommended not to overlap the slices of food.

3. Open the door and insert the crumble tray at the bottom and then insert the racks. €l

4, Plug in the appliance. Close the door. Il

5 Set the selected time and temperature according to the operating instructions. You can refer to the
cooking guide for the time and temperature. Launch the drying cycle by pressing the start button.

6. Once the drying cycle is finished, the product beeps. Check your food. If necessary, add more time. [l

NOTE: Do not place foods on the crumb tray for dehydration.

Preservation

1.Let food completely cool down on rack before storing.

2.0nce dehydrated, food should be protected from moisture and light as this will change flavors and color.
Vacuum jars and boxes are perfect, but plastic bags like freezer bags with zipped or heat-sealable closure
are also suitable.

3.If the containers allow light to pass through, store them in a cupboard or a cool, dark and dry room.

NOTE:

o Storing at higher temperature locations will shorten the storing time. Place packaged foods in the
freezer for a longer storage time.
. Always check the condition of your food prior to consumption. When in doubt, throw it away.

J Always feed your child under the supervision of an adult.

4.D|
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4 DRYING GUIDE: time & temperature :

This drying guide is a guideline for reference. Times and temperatures may vary for different types
of foods; start by drying food at the minimum recommended time referenced on the chart. If the
food is not listed on the chart, pick a similar food. Many things may influence drying time, including
moisture content, type and amount of food, shape and evenness of food slices, air temperature,

humidity, and your personal preference for the texture of your food.

o The higher the temperature, the shorter the drying time. Note that a temperature below 40~50°C
is better to preserve food flavors and nutrients. It is possible to initiate the process with a higher
temperature for a faster cooking cycle and then lower the temperature to preserve a maximum
of nutrients.

. The thinner the food to be dried, the faster it dries.

DEHYDRATING CHART FOR FRUITS AT 60°C

#B=blanching, *C= protect color (see part 3)

DEHYDRATING CHART FOR VEGETABLES AT 55°C

HOW TO PRE- DEHYDRATING
Ul PREPARE TREATMENT TIME**
Bell Peppers Sliced 6 mm thick - 910 13 hours
Broccoli Small florets B 9o 13 hours
Carrots Sliced diagonally 6 mm thick B 11 to 15 hours
Cauliflower Small florets B 8 t0 12 hours
Celery Sliced diagonally 6 mm thick - 5109 hours
Grape Tomatoes Halved - 131t0 17 hours
Green Beans Sliced 6 mm thick B 12 to 16 hours
Mushrooms Sliced 6 mm thick - 510 10 hours
Squash, Yellow or Sliced 6 mm thick - 71011 hours
Zucchini
Tomatoes Sliced 6 mm thick - 10 to 13 hours
**Times may vary depending on the water content of your vegetables.
DEHYDRATING CHART FOR OTHERS
Herbs / Tea 4010 70°C 3-8 hours
Proofing dough 35°C 2-3 hours
Yoghurt 40~45°C 7 —12 hours
Fruit pureed paste 50°C 4-8 hours

FRUIT HOW TO PRE- DEHYDRATING
PREPARE TREATMENT TIME**
Apples Peeled, sliced 6 mm thick *C 810 12 hours
Apricots Pitted, peeled, sliced 6 mm thick *C 1510 19 hours
Bananas Sliced 6 mm thick *C 6to 10 hours
Blueberries Whole #B 14 to 18 hours
Kiwi Sliced 6 mm thick - 8 t0 12 hours
Lemons,
Limes, or Sliced 6 mm thick - 17 to 21 hours
Oranges
Mangoes Peeled, pitted, sliced 6 mm thick - 1310 17 hours
Nectarines Peeled, pitted, sliced 6 mm thick *C 11 to 15 hours
Peaches Peeled, sliced 6 mm thick *C 11 to 15 hours
Pears Peeled, sliced 6 mm thick *C 10 to 14 hours
Pineapples Peeled, sliced 6 mm thick - 12 to 16 hours
Strawberries Sliced 6 mm thick = 6to 10 hours

**Times may vary depending on the ripeness of your fruits and amount per tray.

**Times may vary depending on the required result.




5. SOME RECIPES :

Drying Fruit Rolls

o Fruit rolls can be made with peeled and pitted pureed fresh fruits; canned fruit that has been well
drained and pureed; defrosted frozen fruit, drained and pureed; or with store-bought applesauce. You
can use a blender to ensure that the fruits are well mixed and pureed.

. Note: almost all fruits can be used to make fruit rolls. Nevertheless, some fruits with low consistency
(like red berries or kiwis) must be mixed with other fruits like bananas or mangoes to add consistency.
Add a few spoons of lemon juice to prevent color loss during dehydrating.

o Evenly spread about 250 gr of puree onto the sheet (baking paper or silicone mat) about 5 mm thick.

. Fruit rolls should be checked for dryness after 4 hours. Dry at 60°C the first hour, then 7 hours at
50°C.

o Fruit rolls will be slightly tacky when dried.

. Always cool for 15 minutes before removing the fruit roll from the sheet.

. The fruit roll should be slightly warm to easily remove from the sheet.

o Once rolled up, cool completely before storing in an airtight container.

Examples:

Mango leather: 250 gr of ripe mangoes, 1 tablespoon of lime juice.

Berries leather: 200 gr of raspberries, 1 banana, 1 tablespoon of honey, 1 tablespoon of lemon juice
Banana leather: 4 bananas, 1 tablespoon of lemon juice

Yoghurts
Ingredients: pasteurized milk, regular natural yoghurt

. Boil the milk to sterilize it. Remove from the heat and let cool to 45°C.
o When the milk has cooled, add the yoghurt. Mix.
. Poor the preparation into containers and incubate it in the dehydrator for at least 5 hours at 45°C.

Crackers

Ingredients: 250 gr of red onions, 1 clove of garlic, 400 ml of water, 50 ml of sunflower oil, 500 gr of ground
flax seeds, 450 gr of sunflower seeds, 1 tsp of black pepper, 1 thsp of dry thyme, 1 tbsp of sea salt

. Pour all the seeds in a blender. Mix it until you obtain a flour texture. Reserve it in a separate bowl.
o Put the rest of the ingredients in your blender and mix it until you get a smooth puree.
. Add to the seed flour to the smooth preparation.

o Place baking peg)er or a silicone mat onto the racks. And spread the preparation evenly. The thickness
should be 30 5 mm.

. Dehydrate at 50°C for 16 hours, until dry and crunchy

Rochers coco

Ingredients: 2 bananas, 200 gr of grated coconut, 1 thsp of lemon juice. Optional: 1 thsp of grated ginger
for spice.

o Mix the bananas with a blender to obtain a paste.

. Add the grated coconut and lemon juice to the mixture.

. Form small balls and put it on the racks.

o Dehydrate for 4 to 6 hours at 45°C depending on the desired texture.

Other functions:

There are many ways to use your dehydrator. For example, you can also:

— Preserve herbs by drying it at 50 °C for 2 to 4 hours. You can then blend the dried herbs into
a powder and use it as a condiment.

—  Proof your bread dough (1 hour at 45°C).

—  Dry your pasta.

—  Crispen hiscuits.

—  Flavor your drinks by adding dried fruit into them.

— And much more...

Start now and enjoy delicious & healthy snacks!

6. CLEANING AND MAINTENANCE :

1. Always unplug the appliance before cleaning it and wait for the product to be completely cooled
down.

2. The crumb tray and racks can be washed directly with water, wipe the water traces with a dry cloth,
and do not use detergent or similar detergents to soak. Note that the stainless steels racks are also
dishwasher safe. Long-term dishwasher cleaning may result in premature wear of the parts. il

3. Wipe the inner cavity of the product with a soft dry cloth. Do not use any sharp or abrasive objects to
wipe the inner cavity of the product to protect the inner metal coating.

4, Before packing and storing the product, make sure that it is completely clean and dry.

7.Tl
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7. TROUBLESHOOTING :

The appliance does
not work

Check that the appliance is connected to the electricity network.
Check that the outlet is working correctly by plugging in another appliance.

The appliance does
not heat, but the fan is
working

Check that the temperature has been set and that the selected temperature is
higher than room temperature.

At the end of a drying cycle, the fan will continue to work to cool down the
enclosure to a temperature lower than 45°.

If the appliance does not heat up, contact the customer services.

The fan makes a rub-
bing noise

Make sure that the air inlets are clear.

Food does not dry

Food may be cut too thickly, or peel may have been left on. Follow recommenda-
tions in the drying guide or refer to the recipe.

Too much food on each rack. Remove some foods and dehydrate for a longer
time.

Drying time is not long enough. Relaunch a drying cycle.

Food dries unevenly.

Foods need to be cut uniformly.
Foods with uneven pieces can be rotated during the drying process.

Fruits or vegetables
become soft during
storage.

Too much moisture was left in the food. Dry further to remove excess moisture.

My apples turned
brown while drying. Are
they still edible?

Some fruits oxidize during the drying process. Oxidation occurs when the fruit
comes into contact with air. Quick blanching or adding a natural antioxidant
(lemon) before the drying process can prevent this. Fruits and vegetables that
have undergone enzymatic browning can still be eaten.

My fruit bars are very
thin and brittle. How
can they be made
softer?

Some fresh fruits (like strawberries) contain a lot of water, and the puree may
be too liquid. To obtain a softer paste after drying, you can add a banana to the
puree for a thicker texture. Also pay attention to the thickness of the puree on
the baking sheet: as the edges dry faster, the optimum thickness is 7 mm at the
edges and 5 mm in the center of the baking sheet.

What can be done with
dehydrated vegetables,
other than chips?

Dehydrated vegetables can be blended into a powder. Ground, onions and garlic
are used in the composition of many dishes and sauces. Dried and powdered
tomatoes are great for making sauces, tomato concentrates, ketchup, and even
tomato juice or soups.
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8. PRODUCT SPECIFICATIONS :

Electricity: 220-240V ~ 50Hz, power 400W, Temperature scale: 10 to 40°C
Appliance size: L xW x H =270 x 300 x 140 mm

Net weight: 2.6 kg

4 stainless steel racks

Size of one rack: 200 x 245 mm

Noise level in operation: 50 dBA

Pay attention to environmental protection!

Please abide by the local regulations. Put discarded electrical products and equipment into
the appropriate waste recycling stations.

9.WARRANTY :

The BEABA Dry 'n’ Snack benefits from a 24-month warranty from the date of purchase. During this period,
we guarantee the free repair of any defect resulting from a material defect or a manufacturing defect. This
warranty is subject to the final evaluation of the importer.

If you require assistance or additional information, consult the Beaba website or contact the Beaba consumer
services. If you notice a fault, start by consulting the user manual.

In the absence of a clear answer in the manual, contact the customer services via the website www.beaba.
com.

INVALIDATION OF THE WARRANTY

In the case of inappropriate use, a connection error, the use of non-original parts or accessories, negligence,
and in the case of faults caused by humidity, fire, floods, lightning, or natural disasters.

In the case of unauthorized modifications and/or repairs by third parties.

In the case of the unsuitable transport of the device without appropriate packaging, as well as in the case of
this warranty card or proof of purchase being absent.

In addition, the warranty does not cover connection cables and plugs.
All other responsibility, in particular, in terms of indirect damages, is excluded.
For further information, download the Beaba & Me app on the App Store or Google Play.
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@ Deur met transparante ruit © Bedieningspaneel
O Basis @ Temperatuurknop (van 35 tot 80°C)
e Roestvrij stalen roosters x 4 @ Tijdknop (van 1 uur tot 24 uur)
@ Kruimellade (® Digitaal weergavescherm

@ “Start’ knop
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LEES DEZE INSTRUCTIES AANDACHTIG DOOR EN
BEWAAR ZE VOOR LATERE RAADPLEGING.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES :

Een onjuist gebruik van het apparaat kan letsel
veroorzaken. Leef de instructies in deze folder
nauwlettend na.

GEBRUIKSINSTRUCTIES :

e Ditapparaatkangebruiktwordendoorkinderenvan
8 jaar en ouder en door personen met lichamelijke,
zintuiglijke of verstandelijke beperkingen of zonder
ervaring of kennis, bij voldoende toezicht en als ze
de juiste aanwijzingen en uitleg met betrekking
tot een veilig gebruik verstrekt krijgen en ze de
bijoehorende gevaren begrijpen.

e |aat kinderen niet met het apparaat spelen.

e Het apparaat mag niet door kinderen gereinigd
of onderhouden worden behalve als ze 8 jaar of

ouder zijn en onder toezicht van een volwassene
staan.
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e Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik o Haal de stekker van het apparaat uit het

van Kinderen jonger dan 8 jaar

Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk gebruik of soortgelijke omstandigheden zoals:
pauzeruimtes voor het personeel in winkels, kantoren en overige werkplaatsen, boerderijen, gebruik
door klanten in hotels, motels en overige types woonruimtes, accommodaties van het B&B type.

AANSLUITING :

Dompel de behuizing nooit in water onder om het
te reinigen.

Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact voor het monteren, demonteren of
het reinigen.

Haal de stekkervan hetapparaat uithet stopcontact
als u het apparaat zonder toezicht laat.

Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd
is. Als het snoer beschadigd raakt, moet het
vervangen worden door de fabrikant, de After
Sales dienst of overige gekwalificeerde personen
om gevaar te voorkomen.

Haal de stekker uit het stopcontact als het
apparaat niet correct werkt*
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stopcontact als het beschadigd is geraakt (val,
gebroken onderdelen, ...) *.

*neem direct contact op met de After Sales dienst.
WAARSCHUWING :

Gebruik het apparaat niet buiten.

Gebruik het apparaat altijd op een vlakke en stabiele ondergrond en op voldoende
afstand van de wand opdat de lucht van de ventilator aan de achterzijde van het
product vrij weg kan stromen.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen en controleer of het snoer niet
over het werkblad of aanrecht hangt.

Plaats het apparaat nooit op een warm oppervlak en houd het op afstand van open
vuur

Controleer of het snoer niet bekneld, verpletterd of gebogen is om schade en risico
op elektrische schokken of kortsluiting te voorkomen wat tevens een risico op
brand met zich mee kan brengen.

Plaats geen voorwerpen op het apparaat in werking.

Waarschuwing, risico op brandwonden: voorzie ovenwanten of overige bescherming
om de roosters na voltooiing van de cyclus uit het apparaat te verwijderen. Raak
de wanden van het apparaat tijdens de uitvoer van een cyclus niet aan daar deze
heet zijn.

Dompel het apparaat niet onder in water.
Plaats geen voorwerpen in het apparaat die door het ventilatorrooster kunnen steken.
Gebruik het apparaat niet meer dan 24 uur achter elkaar.



BEABA® begeleidt ouders sinds 1989 en biedt hen de nodige knowhow om de
babymaaltijden tot een moment van plezier, delen en ontdekking te maken! Wij
zijn al meer dan 30 jaar specialist op het gebied van babymaaltijden en uitvinder
van de legendarische Babycook. Wij streven ernaar innovatieve producten te
ontwikkelen die de gezondheid van de baby en het milieu beschermen.

Om zorg te kunnen dragen voor uw kindje en zijn voeding, hebben wij de Dry
‘n’ Snack ontwikkeld, een voedseldroger om overheerlijke en gezonde snacks
te kunnen bereiden.

Voedsel drogen is een gezond proces. Het behoudt de nutritionele kwaliteit van
etenswaren door ze op lage temperatuur te drogen zodat de voedingsstoffen en
vitamines bewaard blijven.

Dit proces verlengt de houdbaarheid van de ingrediénten. Daarnaast verbruikt
het, in tegenstelling tot inmaken of invriezen, weinig energie.

De Dry ‘n” Snack staat garant voor succesvol gedroogde etenswaren. Dit
gebruikersvriendelijke apparaat stelt u in staat talloze recepten te bereiden.

Voorafjes, tussendoortjes en kleine snacks. Schijfies fruit, een yoghurtmix of
een rest gepureerde groente worden dankzij het drogen omgetoverd tot een
heerlijke, gezonde en eenvoudig mee te nemen snack.

Er gaat niets boven kwaliteitsvolle GEZONDE en THUISBEREIDE snacks! Proef
zelf maar!

GEBRUIKSINSTRUCTIES :
1. VOOR HET EERSTE GEBRUIK
2. GEBRUIKSINSTRUCTIES
3. HET VOEDSELDROOGPROCES stap per stap
e \Voorbereiding van de ingrediénten
e Plaatsing van de etenswaren
e Bewaren
4, DROOGGIDS
5. RECEPTENTIPS
6. REINIGING EN ONDERHOUD
7. PROBLEMEN OPLOSSEN
8. SPECIFICATIES
9. GARANTIE
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. VOOR HET EERSTE GEBRUIK :
Bij het eerste gebruik kunnen er een kleine hoeveelheid rook en geuren vrijkomen. Dit is
normaal en is van tijdelijke aard.

Plaats de voedseldroger in een goed geventileerde ruimte. Er moet voldoende ruimte rond
het apparaat zijn voor voldoende ventilatie. Houd minstens 10 cm vrij rond de boven, achter,
linker- en rechterzijde van het product ten opzichte van wanden of overige voorwerpen.

Controleer of alle onderdelen en accessoires in goede staat en niet beschadigd zijn.
Reinig alle onderdelen van het product volgens het hoofdstuk "Reiniging en Onderhoud”.
Droog alle delen zorgvuldig af en monteer ze in het product. Het product kan vervolgens
gebruikt worden.

2. INSTRUCTIES :

1. Na de stekker in het stopcontact gestoken te hebben, schakelt het apparaat in. Het geeft een piep af en
het bedieningspaneel geeft "=="weer.J&i

2. Druk op de (D knop, het scherm geeft de standaardtemperatuur "35" °C en de duur "06" uur weer, de
cijfers van de tijdsduur knipperen wat betekent dat u de duur en de temperatuur kunt wijzigen. Als er binnen
10 seconden geen wijziging wordt uitgevoerd, blijven de cijfers constant branden en start het product te
werken op basis van de standaardtemperatuur en duur.

3. Draai de "Temperatuurknop" om de gewenste temperatuur in te stellen (bereik van 35 tot 80 °C). Bij elke
slag, wordt de temperatuur met 5°C verhoogd of verlaagd. De temperatuur knippert. Jf

4. Draai de "Tijdknop" om de gewenste tijdsduur in te stellen (bereik van 1 tot 24 uur). Bij elke slag, wordt
de temperatuur met 1 uur verhoogd of verlaagd. De tijdsduur knippert.

5. Druk na het instellen van de tijdsduur en de temperatuur op de"@" knop om de droogcyclus op te
starten. Als er binnen 10 seconden geen handeling uitgevoerd wordt, start de droogcyclus automatisch op.
Het bedieningspaneel geeft de ingestelde temperatuur en de resterende tijdsduur weer. Jidl

6. Na voltooiing van de droogcyclus. De tijdsduur geeft “00"weer en het apparaat geeft 5 piepjes af. Het
product stopt met verhitten en het scherm geeft "= =" weer. Zolang de temperatuur van het apparaat meer
dan 45°C bedraagt, blijf de ventilator werken om de temperatuur tot onder de 45°C te laten zakken. Het
apparaat gaat vervolgens over op de stand-by stand.

7. De droogcyclus kan handmatig uitgeschakeld worden door de *(D)" knop minstens 3 seconden
in te drukken. Het product stopt met verhitten en het scherm geeft "= =" weer. Zolang de temperatuur van
het apparaat meer dan 45°C bedraagt, blijf de ventilator werken om de temperatuur tot onder de 45°C te
laten zakken. Het apparaat gaat vervolgens over op de stand-by stand.
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3. VOEDSELDROOGPROCES :

Voorbereiding van de etenswaren
1. Was uw handen alvorens de etenswaren voor te bereiden.

2. Was het fruit en de groente alvorens ze te bereiden. Kies groenten en fruit van het seizoen voor een
optimale smaak.

3. Gebruik geen groenten en fruit dat beschadigd of beschimmeld is.

4. Snij de etenswaren voor het drogen in dezelfde dikte, maat of vorm voor gelijkmatig drogen. Hoe

dunner de plakjes, hoe sneller het drogen.
Opm.: sommige types fruit of groenten moeten voor het drogen voorbehandeld worden. Blancheer ze gedurende 1 tot 2
minuten en voeg natuurlijke kleurbeschermers (bijvoorbeeld: citroensap) toe om verlies van smaak en kleur tijdens het
drogen en het bewaren te voorkomen. Laat de groente en het fruit goed uitlekken en dep ze droog alvorens ze te drogen.
Plaatsing van de etenswaren
1. Leg de schiffjes direct op de roestvrij stalen roosters. &l
Opm.: verdeel gepureerde bereidingen gelijkmatig op het bakpapier of de siliconen mat, geplaatst op het
rooster.
2. Voor een gelijkmatige droging raden we het aan dat de schijfies elkaar niet overlappen.
Open de deur en plaats de kruimellade onderaan, vervolgens de roosters. [l
Sluit het apparaat aan. Sluit de deur.
Stel de tijdsduur en de temperatuur in zoals beschreven in de gebruiksinstructies. Raadpleeg de
kookgids voor de tijdsduur en de temperatuur. Start de droogcyclus op door op de startknop te
drukken.
Het apparaat piept aan het einde van de droogcyclus. Controleer de etenswaren. Voeg indien nodig
meer tijd toe.[€]

3.
4.
5

Opm.: plaats geen etenswaren op de kruimellade om te drogen.

Bewaren
1. Laat de etenswaren volledig afkoelen op het rooster alvorens ze op te slaan.

2. Na het drogen moeten de etenswaren beschermd worden tegen vocht en licht om de smaak en
de kleur te bewaren. Hermetisch afgesloten potten en dozen zijn perfect, maar u kunt tevens
gebruikmaken van plastic zakjes zoals vrieszakjes met een zipsluiting of warmte seal zakjes.

3. Als de verpakking licht doorlaat, sla deze dan op in een kast of een koele, donkere en droge ruimte.

Opm:

Het opslaan in warmere ruimtes verkort de houdbaarheid. Plaats de verpakte etenswaren in de
vriezer voor een langere houdbaarheid.

Controleer altijd de staat van de etenswaren alvorens ze te gebruiken. Werp ze bij twijfel weg.

Het kindje moet altijd onder toezicht van een volwassene gevoerd worden of eten.



4 DROOGGIDS: tijdsduur & temperatuur:

Deze drooggids kan als richtlijn gebruikt worden. De tijdsduur en de temperatuur zijn afhankelijk

DROOGTABEL VOOR GROENTEN OP 55°C

van het type etenswaren; start met het drogen van de etenswaren op de in de tabel vermelde VOORBEHANDE-
minimale tijidsduur. Baseer u, als de etenswaren niet in de tabel staan, op gelijksoortige etenswaren. GROENTEN HOE TE BEREIDEN LING/ DUUR DROOGTIJD**
De droogtijd wordt beinvioed door tal van factoren zoals de hoeveelheid vocht, het type en de
hoeveelheid etenswaren, de vorm en de gelijkmatigheid van de schijfies, de omgevingstemperatuur, Paprika’s Gesneden in schijfjes van 6mm dik _ 9tot 13 uur
de vochtigheidsgraad en uw persoonlijke voorkeur voor de textuur van uw voedsel.
e Hoe hoger de temperatuur, des te korter de droogtijd. Wij benadrukken dat een temperatuur Broccoli Kleine roosjes B 9 tot 13 uur
onder de 40~50°C beter is om de smaak en de voedingsstoffen te behouden. Het is mogelijk het Schuin gesneden in schilfies van
proces te starten met een hogere temperatuur om de droogeyclus te versnellen en vervolgens de Wortels mm dik B 11 tot 15 uur
temperatuur te verlagen om een maximum aan voedingsstoffen te behouden.
e Hoe dunner de te drogen etenswaren, hoe sneller het droogt. Bloemkool Kleine roosjes B 8 tot 12 uur
DROOGTABEL VOOR FRUIT OP 60°C Selderi Schuin gesneden iq schijfies van _ 510t 9 uur
B= blancheren, K= kleurbehoud (zie deel 3) 6mm dik
Trostomaten Gehalveerd - 13 tot 17 uur
FRUIT HOE TE BEREIDEN VOOREﬁ“Hé\NDE- DROOGTIJD* Sperziebonen Gesneden in schijfies van 6mm dik B 12 tot 16 uur
Paddenstoelen Gesneden in schijfjies van 6mm dik - 5tot 10 uur
Appels Geschild, gesneden in schijfies van 6mm dik K 8 tot 12 uur
) ) . - ) Groene en gele
Abrikozen | Ontot, gesahild, gesneden in schifies van Gmm dik K 1510L19 uur Zomerpompoenen | Gesneden in schiffies van 6mm dik - 7 tot 11 uur
Bananen Gesneden in schijfies van 6mm dik K 6 tot 10 uur of Courgettes
Bosbessen Hele vrucht B 14 tot 18 uur Tomaten Gesneden in schijfies van 6mm dik - 10 tot 13 uur
Kiwi Gesneden in schiffies van 6mm dik - 8 tot 12 uur **De tijdsduur kan variéren naargelang de hoeveelheid vocht in de groente.
Citroenen,
Limoenen of Gesneden in schifies van 6mm dik - 17 tot 21 uur
Sinaasappels DROQGTABEL VOOR OVERIGE ETENSWAREN
Mango’s Geschild, ontpit, gesneden in schiffies van 6mm dik - 13 tot 17 uur Kruiden/ Thee 4010 70°C 3. 8uur
Nectarines Geschild, ontpit, gesneden in schijfies van 6mm dik K 11 tot 15 uur Rijzen van deeg 35°C 2-3uur
Perziken Geschild, gesneden in schijfies van 6mm dik K 11 tot 15 uur Yoghurt 40-45°C 7~ 12 uur
Peren Geschild, gesneden in schiffies van 6mm dik K 10 tot 14 uur Gepureerd fruit 50°C 4-8uur
**De tijdsduur kan variéren naargelang het gewenste resultaat.
Ananas Geschild, kern verwijderd, schijfies van 6mm dik - 12 tot 16 uur
Aardbeien Gesneden in schiffies van 6mm dik - 6 tot 10 uur

**De tijdsduur is afhankelijk van de rijpheid van het fruit en de hoeveelheid per rooster.
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5. RECEPTENTIPS :

Gedroogd fruitleer

. Fruitieer kan gemaakt worden van geschild, ontpit en gepureerd vers fruit; goed uitgelekt en
gepureerd blikfruit; ontdooid, uitgelekt en gepureerd diepvriesfruit; of met in de winkel gekochte
appelmoes. Gebruik een blender om ervoor te zorgen dat het fruit goed gemixt en gepureerd is.

Opm.: hijna elk type fruit is geschikt voor het maken van fruitleer. Bepaalde soorten fruit met weinig
consistentie (zoals rode bessen of kiwi’s) moeten gemixt worden met overig fruit zoals bananen of mango’s
voor meer consistentie. Voeg een paar lepels citroensap toe om de kleur tijdens het drogen te behouden.

. Spreid ongeveer 250 gr vruchtenmoes uit op het blad (vel bakpapier of siliconen mat) in een circa
5 mm dikke laag.

. Controleer het drogen van het fruitleer na 4 uur. Droog op 60°C tijdens het eerste uur en dan nog
7 uur op 50°C.

. Fruitleer is enigszins plakkerig na het drogen.

. Laat het altijd 15 minuten afkoelen alvorens het fruitleer van het blad te verwijderen.

° Het fruitieer moet nog lauw zijn om het eenvoudig van het blad te verwijderen.

. Laat het na het oprollen volledig afkoelen alvorens in een luchtdicht doosje te bewaren.
Voorbeelden:

Mango leer: 250 gr rijpe mango’s, 1 lepel citroensap.

Bessen leer: 200 gr frambozen, 1 banaan, 1 eetlepel honing, 1 eetlepel citroensap

Bananen leer: 4 bananen, 1 eetlepel citroensap

Yoghurt

Ingrediénten: Gepasteuriseerde melk, normale natuur yoghurt

. Kook de melk om het te steriliseren. Verwijder het van het vuur en laat het afkoelen tot 45°C.
° Voeg, nadat de melk is afgekoeld, de yoghurt toe. Mix.

o Giet de bereiding in bakjes en zet het minstens 5 uur in de voedseldroger op 45°C.

Crackers

Ingrediénten: 250 gr rode uien, 1 teentje knoflook, 400 ml water, 50 ml zonnebloemolie, 500 gr gemalen
lijinzaad, 450 gr zonnebloempitten, 1 theelepel zwarte peper, 1 eetlepel gedroogde tijm, 1 eetlepel zeezout

. Giet alle zaden in de blender. Mix om een meelachtige textuur te krijgen. Giet dit in een aparte kom.
. Doe de overige ingrediénten in de blender en mix tot u een smeuige puree verkrijgt.
. Voeg dit aan het zadenmeel toe voor een zacht deeg.

. Breng bakpapier of een siliconen mat op de roosters aan. Spreid het deeg gelijkmatig uit. De laag
moetzo'n 3 tot 5 mm dik zijn.

o Droog op 50°C gedurende 16 uur tot het droog en knapperig is.

Kokosrotsjes

Ingrediénten: 2 bananen, 200 gr geraspte kokos, 1 eetlepel citroensap. Optioneel: 1 eetlepel geraspte
gember voor een pittigere smaak.Mixez les bananes avec un mixeur pour obtenir une péte.

o Mix de bananen met een blender om ze te pureren.

o Voeg de geraspte kokos en het citroensap toe aan het mengsel.

o Vorm balletjes en leg deze op de roosters.

o Droog 4 tot 6 uur op 45°C naargelang de gewenste textuur.

Overige functies

De voedseldroger kan op talloze manieren gebruikt worden. U kunt bijvoorbeeld tevens:

. Kruiden bewaren door ze 2 tot 4 uur op 50 °C te drogen. U kunt de gedroogde kruiden vervolgens
vermalen en in talloze gerechten verwerken.

Brooddeeg laten rijzen (1 uur op 45°C).

Uw pasta drogen.

Koekjes knapperig maken.

Uw drankjes op smaak brengen met gedroogd fruit.

En nog veel meer...

START NU EN GENIET VAN OVERHEERLIJKE & GEZONDE SNACKS!

6. REINIGING EN ONDERHOUD :

1. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het product volledig afkoelen alvorens
het te reinigen.

2. De kruimellade en de roosters kunnen direct met water afgewassen worden. Droog de watersporen
af met een droge doek en gebruik geen reinigingsmiddelen om deze elementen schoon te weken. De
roestvrij stalen roosters zijn tevens geschikt voor de vaatwasser. Veelvoudig reinigen in de vaatwasser
kan echter leiden tot vroegtijdige slijtage van de onderdelen.

3. Veeg de hinnenzijde van het apparaat schoon met een droge, zachte doek. Gebruik geen scherpe of
schurende voorwerpen om de binnenzijde te reinigen om de metalen coating niet te beschadigen. &

4, Controleer alvorens het apparaat in de verpakking te plaatsen en op te bergen, of het volledig schoon
en droog is.



7. PROBLEMEN OPLOSSEN:

Het apparaat werkt
niet

Controleer of het apparaat op het stroomnet is aangesloten.
Controleer of het stopcontact werkt door een ander apparaat aan te sluiten.

Het apparaat warmt
niet op, maar de ven-
tilator werkt

Controleer of de ingestelde temperatuur hoger is dan de omgevingstemper-
atuur.

Aan het eind van de droogcyclus, kan de ventilator blijven werken om de behu-
izing af te laten koelen tot op een temperatuur onder de 45°C.

Neem contact op met de klantenservice: als het apparaat niet opwarmt.

De ventilator maakt
een wrijvend geluid

Controleer of de luchtinlaten niet verstopt zijn.

De etenswaren drogen
niet

De etenswaren zijn te dik of de schil is niet goed verwijderd. Volg de aanwijzin-
gen in de drooggids of het recept op.

Te veel etenswaren op de roosters. Verwijder een deel en droog langer.

De droogduur is niet lang genoeg. Start een nieuwe droogcyclus op.

De etenswaren drogen
niet gelijkmatig

De etenswaren zijn niet gelijkmatig gesneden.
Voedsel van ongelijke stukken kan tijdens het droogproces worden gedraaid.

Het fruit of de groente
wordt zacht tijdens het
bewaren

Er zat nog teveel vocht in de etenswaren. Droog langer om overmatig vocht
te verwijderen.

Mijn appels worden
bruin tijdens het dro-
gen. Zijn ze nog eet-
baar?

Sommige vruchten worden bruin tijdens het drogen. Dit vindt plaats bij contact
met lucht. Door vodr het drogen het fruit snel te blancheren of een natuurlijke
antioxidant (citroen) te gebruiken kan dit voorkomen worden. Het fruit of de
groenten die bruin geworden zijn, kunnen nog steeds geconsumeerd worden.

Mijn  fruitrepen  zijn
erg dun en brokkelig.
Hoe kan ik ze zachter
krijgen?

Sommige verse vruchten (zoals aardbeien) bevatten veel water en de moes
kan te vloeibaar zijn. Om een zachtere pasta na het drogen te verkrijgen kunt
u een banaan aan de moes toevoegen om een stevigere textuur te verkrijgen.
Let ook op de dikte van de moes op het bakpapier of de siliconen mat: daar
de randen sneller drogen, bedraagt de ideale dikte 7 mm aan de randen en 5
mm in het midden.

Wat kan er, behalve
chips, gemaakt
worden met ged-
roogde groenten?

Gedroogde groenten kunnen tot poeder vermaald worden. Gemalen uien en
knoflook kunnen in talloze gerechten en sauzen gebruikt worden. Gedroogde
tomaten zijn perfect voor het maken van sauzen, tomatenpuree, ketchup en
zelfs tomatensap of -soep.
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8. PRODUCTSPECIFICATIES

Voeding: 220-240V ~ 50Hz, vermogen 400W, Temperatuurbereik: 10 tot 40°C
Afmetingen apparaat: L x B x H = 270 x 300 x 140 mm

Netto gewicht: 2,6 kg

4 roestvrij stalen roosters

Afmeting van een rooster: 200 x 245 mm

Geluidsniveau bij werking: 50 dBA

Draag zorg voor het milieu!

Neem de plaatselijke regelgeving in acht. Breng afgedankte elektrische apparaten en
uitrustingen naar een erkend recyclingpunt.
]

9. GARANTIE :

De BEABA Dry ‘n’ Snack heeft twee jaar garantie vanaf de datum van aankoop. Tijdens deze periode bieden
wij de gratis reparatie van alle door materiaal- of fabrieksfouten veroorzaakte storingen Deze garantie is
onderhevig aan de uiteindelijke beoordeling van de importeur.

Als u bijstand of nadere informatie nodig heeft, kunt u de BEABA website raadplegen of contact opnemen
met de consumentendienst van Béaba. Raadpleeg, bij het waarnemen van een storing, eerst de handleiding.

Als de handleiding geen duidelijk antwoord biedt, kunt u contact opnemen met de leverancier via de website
www.beaba.com.

VERVALLEN VAN DE GARANTIE

Bij een oneigenlijk en onjuist gebruik, een onjuiste aansluiting, het gebruik van niet originele onderdelen of
accessoires, nalatigheid evenals bij storingen veroorzaakt door vocht, vuur, overstromingen, blikseminslag
of natuurrampen.

Bij niet toegestane wijzigingen en / of reparaties uitgevoerd door derden.

Bij onjuist vervoer van het apparaat zonder geschikte verpakking evenals bij afwezigheid van de garantiebon
en het aankoopbewijs.

De snoeren en stekkers vallen niet onder de garantie.

De onderneming kan niet voor overige situaties en met name voor indirecte schade, aansprakelijk gesteld
worden.

Download voor meer informatie de app Béaba & Ik in de App Store of op Google Play.
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m DIESE ANLEITUNG BITTE SORGFALTIG DURCHLESEN
UND ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUFBEWAHREN.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE :

Die falsche bzw. unsachgemaBe Verwendung dieses
Gerats kann zu Korperverletzungen fuhren. Daher
sind die Anweisungen in diesem Heft sorgfaltig zu
befolgen.

BENUTZERHINWEISE :

e Dieses Gerat darf von Kindern im Alter von
8 Jahren und dartiber und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
bzw. Kenntnis verwendet werden, vorausgesetzt
sie werden beaufsichtigt oder haben eine
Einweisung in die sichere bzw. sachgemaBe
Nutzung des Gerates erhalten und die Risiken
verstanden.

e Dieses Gerdt darf von Kindern nicht als Spielzeug
verwendet werden.



Die Reinigung und Pflege dieses Geréats dirfen
nur dann durch Kinder erfolgen, wenn diese im
Mindestalter von 8 Jahren sind und dabei durch
Erwachsene beaufsichtigt werden.

Das Gerat und Netzkabel auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren halten.

Dieses Gerat ist flir den privaten Hausgebrauch oder ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, wie z.
B. Mitarbeiterkiichen-bereiche in Laden, Biiros, anderen Arbeitsumfeldern, auf landwirtschaftlichen
Betrieben, zur Gdstenutzung in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen, wie Pensionen,
(Gastehdusern usw.

NETZANSCHLUSS :
e [Das Gerat niemals in Wasser eintauchen.
e Das Gerat vor dem Zusammenbauen,

Auseinandernehmen oder Reinigen immer zuerst
vom Netzstrom trennen.

Das Gerat vom Netzstrom trennen, wenn es nicht
von einem Erwachsenen beaufsichtigt wird.

Das Gerat nicht verwenden, wenn das Elektrokabel
beschadigt ist. Wenn das Elektrokabel schadhaft
ist, ist es vom Hersteller, seinem Kundendienst
oder ahnlichem fachkundigem Personal zu
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ersetzen, um jegliche Gefahren zu vermeiden.
Das Gerat vom Netzstrom trennen, wenn es nicht
richtig funktioniert™

Das Gerat vom Netzstrom trennen, wenn es
beschadigt ist (heruntergefallen ist, materielle
Schaden aufweist usw.)*.

*Sofort den Kundendienst kontaktieren.
WARNHINWEISE :

Das Gerédt niemals im Freien verwenden.

Das Gerdt stets auf eine feste, ebene Oberfliche stellen; das Gerét ist in
ausreichendem Abstand von der Wand zu platzieren, um die Luftzirkulation durch
den Liifter an der Riickseite des Geréts zu ermdglichen.

Das Gerat von Kindern fernhalten und darauf achten, dass das Elektrokabel nicht
von der Arbeitsfldche herunterhangt.

Das Gerat niemals auf eine erhitzte Oberfldche stellen, und stets von nackten
Flammen fernhalten.

Sicherstellen, dass das Elektrokabel nicht eingeklemmt, gequetscht oder geknickt
ist, um jegliche Schdden und Risiken von Stromschlag oder Kurzschluss, was zu
Brandgefahr fiihren konnte, zu vermeiden.

Niemals andere Gegenstande auf das Gerdt legen, wenn es in Gebrauch ist.

Achtung, Verbrennungsgefahr! Vor dem Entnehmen der Roste aus dem Gerét am
Ende des Zyklus die Hande schiitzen. Wahrend das Gerdt in Betrieb ist, nicht die
Wénde bertinren, da sie heiB sein konnten.

Das Gerdt nicht in Wasser eintauchen.
Keine Sachen in das Gerét legen, die durch das Liiftergitter fallen kdnnten.
Das Gerdt nicht langer als 24 Stunden durchgehend benutzen.
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Seit 1989 begleitet BEABA® Eltern und ist ihnen ein Ratgeber, sodass Baby-
Mahlzeiten zu einem Augenblick der Freude, der Gemeinsamkeit — und der
Entdeckung werden! Als Spezialist der Babynahrung mit Gber 30jdhriger
Erfahrung und Hersteller des emblematischen Babycook-Automats haben
wir es zu unserem Anliegen gemacht, innovative Produkte zu entwickeln, die
gesundheitsschonend fir Ihr Baby und zugleich auch umweltschonend sind.

Um Eltern weiter in Bezug auf die Ernahrung ihrer Kinder zu unterstiitzen, haben
wir den Dry 'n” Snack entwickelt. Mit diesem Dorrautomat lassen sich kostliche
und gesunde Snacks bereiten.

Die Lebensmitteltrocknung ist ein vorteilhafter Prozess. Dabei bleibt der
Nahrwert der Lebensmittel erhalten, denn sie werden bei niedriger Temperatur
getrocknet, wobei die Nahrstoffe und Vitamine erhalten bleiben.

Dieser Prozess verldngert die Haltbarkeit von Lebensmitteln. AuBerdem ist
dies, im Gegensatz zum Einkochen oder Einfrieren, ein sehr energiesparender
Prozess.

Mit Dry 'n” Snack garantieren wir Ihnen, dass Ihre Lebensmittel erfolgreich
getrocknet werden. Dieser benutzerfreundliche und einfach zu bedienende
Automat hilft Ihnen, eine Vielfalt von Rezepten zuzubereiten.

Vorspeisen, kleine Leckerbissen zum Tee und Kkleine Snacks. Obstscheiben,
eine Mischung von Joghurt oder plrierten GemUseresten sorgen, wenn sie
getrocknet sind, flr einen kostlichen, gesunden und einfachen Snack zum
Mitnehmen.

Nichts Besseres als gute, GESUNDE und HAUSGEMACHTE Sacks! Probieren Sie
es selbst!
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BEDIENUNGSANLEITUNG :

1. VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
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3. LEBENSMITTELTROCKNUNGSPROZESS Schritt fur Schritt
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e Anordnung der Lebensmittel

e Konservierung und Lagerung

4. TROCKNUNGSZFITEN - UBERSICHTSTABELLEN
5. REZEPTIDEEN

6. REINIGUNG UND WARTUNG

7. FEHLERBEHEBUNG

8. TECHNISCHE DATEN

9. GARANTIE



1. VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH :

e Beim erstmaligen Gebrauch dieses Geréts konnen ein wenig Rauch oder sonstige Gerliche entstehen.
Dies ist normal und wird sich schnell legen.

e Den Dorrautomat stets an einem Ort mit guter Beluftung platzieren. Dabei ist auf ausreichend Abstand
rund um das Gerat flir geeignete Liiftung zu achten. Zwischen der Oberseite, der Riickseite, der linken
und der rechten Seite des Produkts sollte ein Mindestabstand von 10 cm zu Wénden oder anderen
Gegenstanden eingehalten werden.

o Sicherstellen, dass alle Teile und Zubehdrteile des Geréts einwandfrei und nicht beschadigt sind.
o Alle Teile des Gerats gemaB den Anweisungen in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung* reinigen.
o Alle Teile griindlich trocknen und zu dem Produkt zusammenbauen; dann ist das Produkt einsatzbereit.

2. BEDIENUNGSANLEITUNG :

1. Nach dem AnschlieBen des Netzkabels steht das Gerat unter Strom; das Gerét piept, und auf der
Kontrollanzeige erscheint "==". 181

2. Die,,(D" Taste driicken; das Display zeigt die voreingestellte Temperatur von, 35" °C und die Zeit ,06"
Stunden an; die Zeitziffern blinken; das bedeutet, die Zeit- und Temperatureinstellungen kénnen geéndert
werden. Hinweis: Werden innerhalb von 10 Sekunden keine Anderungen vorgenommen, leuchtet die
Zeitziffer konstant auf, und das Gerét setzt nach den standardmaBigen Zeit- und Temperatureinstellungen
ein.

3. Den Temperaturregler drehen zum Einstellen der Temperatur (Bereich von 35 bis 80 °C). Bei jedem Drehen
wird die Temperatur um 5°C erhdht oder verringert.. Die Temperaturanzeige blinkt.

4. Den Zeitregler drehen, um die Zeit einzustellen (Bereich von 1 bis 24 Stunden). Bei jedem Drehen wird
die Zeit um 1 Stunde erhdht oder verringert. Die Zeitanzeige blinkt.

5. Nach dem Einstellen der Zeit und Temperatur die,,d)" Taste drlicken, um den Trocknungszyklus zu
starten. Hinweis: Wird die Taste nicht innerhalb von 10 Sekunden gedriickt, beginnt der Trocknungszyklus
automatisch. Auf der Digitalanzeige erscheint die ausgewahite Temperatur und die ablaufende Zeit.

6. Wenn der Zyklus beendet ist, erscheint die Zeitanzeige ,00“ und das Gerat piept fiinfmal. Das Gerat wird
nicht weiter aufgeheizt, und es erscheint die Anzeige ,= =". Hinweis: Ist die Temperatur des Geréts hoher
als 45°C, lauft der Lfter weiter, um die Temperatur auf unter 45°C abzukiihlen. Dann geht das Gerét in
den Standby-Modus zuriick. [E1

7. Der Trocknungszyklus kann manuell gestoppt werden, indem die,,d)" Taste mindestens 3
Sekunden lang gedriickt gehalten wird. Dann wird das Gerét nicht weiter aufgeheizt, und es erscheint
die Anzeige ,= =". Hinweis: Ist die Temperatur des Geréts hoher als 45°C, lduft der Lifter weiter, um die
Temperatur auf unter 45°C abzukiihlen. Dann geht das Gerét in den Standby-Modus zur(ick.
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3. DER LEBENSMITTELTROCKNUNGSPROZESS :

Vorbereitung der Lebensmittel

1. Vor Beginn der Vorbereitung die Hande waschen.

2. Zundchst einmal alles Obst und Gemuse zur Vorbereitung waschen. Fir die besten Aromen wéhlen
Sie am besten Obst und GemUise je nach Saison aus.

3. Kein Obst und Gemiise verwenden, das schadhafte Stellen hat oder angeschimmelt ist.

4. Das Obst und Gemiise vor dem Ddrren in Scheiben von gleichméBiger Dicke, GroBe oder Form
zerschneiden, um eine gleichméBige Trocknung zu gewahrleisten. Je diinner die Scheiben, desto
schneller die Trocknung.

Hinweis: Manches Obst und Gemuse erfordert eine Vorbehandlung vor dem Ddrren. Blanchieren Sie es 1 oder 2 Minuten

lang oder fligen Sie nattirliche Mittel (z. B. Zitrone) hinzu, damit die Farbe und das Aroma wéhrend des Trocknungsprozesses

und der Lagerung erhalten bleiben. Das Obst oder Gemiise abtropfen lassen und ganz trocken tupfen.

Anordnung der Lebensmittel

1. Die Scheiben direkt auf die Edelstahlroste legen.

Hinweis: plrierte Zubereitungen gleichmaBig auf Backpapier oder auf einer Silikonunterlage, die auf das

Rost gelegt wird, verteilen.

2. Fiir eine gleichméBige Trocknung ist es zu empfehlen, die Obst- oder Gemusescheiben nicht
(bereinander zu legen.

3. Die Tiir 6ffnen und das Kriimelauffangtablett unten einlegen; dann die Roste einsetzen. €l

4. Das Gerat an die Steckdose anschlieen. Tiir schlieBen. [l

5. Die gewtinschte Zeit und Temperatur nach der Bedienungsanleitung einstellen. Die erforderlichen
Zeiten und Temperaturen kinnen Sie den Ubersichtstabellen im nachfolgenden Abschnitt 4.
entnehmen. Die Einschalttaste driicken, um den Trockenzyklus zu starten. &) I

6. Wenn der Zyklus beendet ist, piept das Gerét. Priifen Sie Ihr Obst oder Gemise; ggf. weiter trocknen. €]

HINWEIS: Keine Lebensmittel zum Trocknen auf das Kriimelauffangtablett legen.

Konservierung und Lagerung

1. Die Lebensmittel vor dem Einlagern ganz auf dem Rost abkiihlen lassen.

2. Nach der Trocknung sollten die Lebensmittel vor Feuchtigkeit und Licht geschiitzt werden, da dies zu
Veranderungen der Aromen und der Farbe fiihren kann. Luftdicht verschlieBbare Gléser und Dosen
sind ideal, doch Plastikbeutel, wie Gefrierbeutel mit Zipp-Verschluss oder heiB3 versiegelbare Beutel
sind ebenfalls geeignet.

3. Falls die Behalter lichtdurchléssig sind, sollten sie in einem Schrank oder in einem dunklen, kiihlen
und trockenen Raum aufbewahrt werden

HINWEIS:

. Die Lagerung an Orten mit hdherer Temperatur verkiirzt die Haltbarkeit. Fiir eine l&ngere Haltbarkeit
sollten die verpackten Lebensmittel in der Gefriertruhe gelagert werden.

. Den Zustand der Lebensmittel stets vor dem Verzehr tberpriifen. Im Zweifelsfall entsorgen.

. Kinder stets unter der Beaufsichtigung durch einen Erwachsenen futtern.

4. TROCKNUNGSZEITEN - UBERSICHTSTABELLEN: Zeiten und Temperaturen :




i@hlen
Form
desto

linuten
7e85e8

If das

nicht

lichen
litt 4.

+El

ies zu
Josen
3eutel

hlen

arkeit

Diese Ubersichtstabellen dienen lediglich als Anhaltspunkte. Die Trocknungszeiten und
Temperaturen konnen je nach verschiedenen Arten von Lebensmitteln variieren; stellen Sie
zunéchst die empfohlene Mindestzykluszeit ein. Falls Ihr Obst oder Gemiise nicht in der Tabelle

UBERSICHTSTABBELLE DER TROCKNUNGSZEITEN FUR GEMUSE BEI 55°C

enthalten ist, dann wéhlen Sie ein Ahnliches. Die Trocknungszeit kann von vielen Faktoren GEMUSE VORBEREITUNG VES&E/HZ‘}E'\I"IP " | TROCKNUNGSZEIT**
beeinflusst werden, wie dem Feuchtigkeitsgehalt, der Art und Menge der Lebensmittel, der Form
und GleichmaBigkeit der Obst- und Gemiisescheiben, der Lufttemperatur, Luftfeuchtigkeit und
Ihren persénlichen Praferenzen fiir die Textur Ihrer Lebensmittel. Paprika in 6 mm dicke Scheiben geschnitten - 9 bis 13 Stunden
o Je hoher die Temperatur, desto kirzer die Trocknungszeit. Hinweis: Eine Temperatur unter - — -
40~50°C ist besser fir den Erhalt der Lebensmittelaromen und Nahrstoffe. Der Prozess kann Broccoli Kleine Roschen #B 9 bis 13 Stunden
anfanglich bei einer héheren Temperatur fur einen schnelleren Zyklus gestartet werden, und dann diagonal in & mm dicke Scheiben .
kann die Temperatur gesenkt werden, um die Nahrstoffe weitestgehend zu erhalten. Karotten geschniten #B 11 bis 15 Stunden
. Je dlinner die Scheiben der zu dérrenden Lebensmittel, desto schneller der Trocknungsprozess.
. . Blumenkohl Kleine Réschen #B 8 bis 12 Stunden
UBERSICHTSTABBELLE DER TROCKNUNGSZEITEN FUR OBST BEI 60°C . . . .
#B=Blanchieren, *F= Farbe schiitzen (siehe Abschnitt 3) Sellerie diagonal in 6 mm dicke Scheiben - 5 bis 9 Stunden
geschnitten
Cocktail-Tomaten Halbiert - 13 bis 17 Stunden
VORBE- TROCK-
0BST VORBEREITUNG
HANDLUNG NUNGS-ZEIT** Griine Bohnen | in 6 mm dicke Scheiben geschnitten #B8 12 bis 16 Stunden
Fpfel Geschélt, in 6 mm dicke Scheiben geschnitten *F 8 bis 12 Stunden
Aprikosen Entsteint, geschélt, in 6 mm dicke Scheiben geschnitten *F 15 bis 19 Stunden Pilze in & mm dicke Scheiben geschnitten - 5bis 10 Stunden
B in 6 mm dicke Scheib hinitt *F 6 bis 10 Stund (
ananen 115 i fleke seheen geschnen s unden Grunze "df]f gelbe in 6 mm dicke Scheiben geschnitten - 7 bis 11 Stunden
Blaubeeren Ganz #B 14 bis 18 Stunden ucehini
Kiwi in 6 mm dicke Scheiben geschnitten - 8 bis 12 Stunden Tomaten in 6 mm dicke Scheiben geschnitten - 10 bis 13 Stunden
Zitronen, ) } ) ‘ ) ** Die Zeiten kinnen je nach dem Wassergehalt der Gemiisearten variieren.
Limonen oder in 6 mm dicke Scheiben geschnitten — 17 bis 21 Stunden
Orangen
Mangos Geschélt, entsteint, in 6 mm dicke Scheiben geschnitten — 13 bis 17 Stunden TROCKNUNGSZEITEN FUR ANDERE LEBENSMITTEL
_ ) : _ _ _ Krauter / Tee 40 bis 70°C 3-8 Stunden
Nektarinen Geschélt, entkernt, in 6 mm dicke Scheiben geschnitten *F 11 bis 15 Stunden
Teig zur Garung 35°C 2 — 3 Stunden
Pfirsiche Geschélt, in 6 mm dicke Scheiben geschnitten *F 11 bis 15 Stunden Joghurt 40-45°C 7 _12 Stunden
Birnen Geschalt, in 6 mm dicke Scheiben geschnitten *F 10 bis 14 Stunden "
Obstplireepaste 50°C 4 — 8 Stunden
Ananas Geschalt, entkernt, in 6 mm dicke Scheiben geschnitten - 12 bis 16 Stunden **Die Zeiten kdnnen je nach dem gewtinschten Ergebnis variieren.
Erdbeeren in 6 mm dicke Scheiben geschnitten — 6 bis 10 Stunden

**Die Zeiten konnen je nach Reife der Friichte und nach Menge pro Tablett variieren.
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5. REZEPTIDEEN :
Trockenfruchtrollen

o Fruchtrollen kénnen aus geschélten und entsteinten, pirierten Friichten hergestellt werden; auch gut
abgetropftes und priertes Obst aus Konservendosen oder aufgetautes, abgetropftes und piiriertes
Tiefktihlobst oder Apfelkompott aus dem Laden ist geeignet. Um sicherzugehen, dass das Obst gut
vermischt und puriert ist, kdnnen Sie einen Mixer verwenden.

Hinweis: Fast alle Friichte lassen sich zum Herstellen von Fruchtleder verwenden. Einige Arten von Friichten
mit wenig Konsistenz (wie rote Beeren oder Kiwis) missen mit anderen Friichten, wie Bananen oder
Mangos, fiir mehr Konsistenz vermischt werden. Ein paar Loffel Zitronensaft hinzugeben, damit die Farbe
wahrend des Trocknungsprozesses erhalten bleibt.

. Etwa 250 g Piiree gleichméBig, etwa 5 mm dick, auf dem Backblech (auf Backpapier oder einer
Silikonunterlage) verteilen.

. Fruchtleder kann nach 4 Stunden auf Trockenheit gepriift werden. Die erste Stunde bei 60°C
trocknen, dann 7 Stunden bei 50°C.

. Fruchtleder ist leicht klebrig, wenn es getrocknet ist.

. Das Fruchtleder vor dem Abldsen vom Backblech immer zuerst 15 Minuten lang abktihlen lassen.

o Das Fruchtleder sollte noch leicht warm sein, damit es sich leicht vom Blech I6sen I&sst.

o Wenn das Fruchtleder zu kleinen Rollen aufgerollt ist, vollstdndig abkiihlen lassen, bevor die Rollen in
einem Vakuum-Behélter aufbewahrt werden.

Beispiele:

Mangoleder: 250 g reife Mangos, 1 Essldffel Limonensaft.

Beerenleder: 200 g Himbeeren, 1 Banane, 1 Essloffel Honig, 1 Essloffel Zitronensaft

Bananenleder: 4 Bananen, 1 Essloffel Zitronensaft

Joghurt

Zutaten: pasteurisierte Milch, normaler nattirlicher Joghurt

. Die Milch durch Kochen sterilisieren. Von der Kochplatte nehmen und auf 45°C abkiihlen lassen.

. Wenn die Milch abgekiihlt ist, Joghurt hinzugeben. Vermischen.

U Die Zubereitung in GefaBe flillen und mindestens 5 Stunden bei 45°C im Dérrautomat inkubieren.

Cracker

Zutaten: 250 g rote Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 400 ml Wasser, 50 ml Sonnenblumendl, 500 g gemahlener
Leinsamen, 450 g Sonnenblumenkerne, 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer, 1 Essloffel getrockneter Thymian, 1
Essloffel Meersalz

. Alle Samen in einen Mixer geben. So lange mixen, bis eine Mehltextur entsteht. In einer separaten
Schiissel beiseite stellen.

. Die restlichen Zutaten in den Mixer geben und zu einem gleichméBigen Plree vermischen.
. Das Samenmehl zu dem Plree hinzugeben.

o Backpapier oder eine Silikonunterlage auf die Roste legen und die Zubereitung gleichmaBig verteilen,
mit einer Dicke von 3 mm bis 5 mm.

. 16 Stunden lang bei einer Temperatur von 50°C trocknen; das Resultat sollte trocken und knusprig
sein

Kokoskugeln (,Rochers Coco”)

Zutaten: 2 Bananen, 200 g geriebene Kokosnuss, 1 Essloffel Zitronensaft. Je nach Belieben: 1 Essloffel

geriebener Ingwer fur Wiirze.

o Die Bananen in einem Mixer prieren.

. Die geriebene Kokosnuss und den Zitronensaft zu dem Gemisch hinzugeben.

. Kleine Kugeln formen und auf die Roste legen.

. 4 bis 6 Stunden lang bei 45°C trocknen (je nach der gewtinschten Textur).

SONSTIGE FUNKTIONEN:

Der Dérrautomat Iasst sich vielseitig einsetzen, zum Beispiel auch:

. zum Konservieren von Krautern durch Trocknen fir eine Dauer von 2 bis 4 Stunden bei 50 °C. Dann

kénnen die getrockneten Kréuter zu einem Pulver vermischt und als Gewiirz verwendet werden.

zum Géren von Brotteig (1 Stunde bei 45°C).

zum Trocknen von Nudeln.

zum Knusprigmachen von Pldtzchen.

zum Aufwerten des Aromas von Getrnken durch Hinzufiigen von Trockenfriichten.

und vieles mehr. ..

Fangen Sie jetzt an und genieBen Sie kdstliche und gesunde Snacks!

6. REINIGUNG UND WARTUNG :

1. Das Gerat vor dem Reinigen immer zuerst vom Netzstrom trennen und warten, bis das Gerét
vollkommen abgekiihlt ist. fIg]
Das Kriimeltablett und die Roste kdnnen direkt mit Wasser gespiilt werden; die Wasserspuren mit
einem trockenen Tuch abwischen und kein Lésungsmittel oder &hnliche Reinigungsmittel zum
Einweichen verwenden. Hinweis: Die Edelstahlroste sind auch spiilmaschinenfest. Langzeitiges
Spilen im Geschirrspiilautomat kann zu einer vorzeitigen Abnutzung der Teile fihren. il

3. Den Innenraum des Geréts mit einem weichen trockenen Tuch auswischen. Keine scharfen oder
scheuernden Objekte zum Abwischen des Innenraums des Gerdts verwenden, um die innere
Metallbeschichtung zu schiitzen. A

4. Vor dem Verpacken und der Einlagerung des Geréts sicherstellen, dass es ganz sauber und
getrocknet ist.
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7. FEHLERBEHEBUNG :

Das Gerét funktioniert
nicht

Priifen, ob das Gerat ans Stromnetz angeschlossen ist.
Priifen, ob die Steckdose funktioniert, indem Sie ein anderes Gerdt anschlieBen.

Das Gerdt heizt sich
nicht auf, doch der
Lfter funktioniert

Priifen, ob die Temperatur eingestellt wurde und ob die ausgewahlte Temperatur
hoher ist als die Raumtemperatur.

Am Ende eines Trockenzykluses lauft der Lifter weiter, um das Gerdt auf eine Tem-
peratur unter 45° abzukihlen.

Falls sich das Gerat nicht aufheizt, den Kundendienst kontaktieren.

Der Liifter macht ein rei-
bendes Gerdusch

Priifen und sicherstellen, ob die Lufteinldsse frei sind.

Das Obst oder Gemuse wurde mdglicherweise zu dictg geschnitten oder nicht ganz
geschalt. Befolgen Sie die Empfehlungen nach den Ubersichtstabellen der Trock-

Lebensmittel  trocknen | nungszeiten oder richten Sie sich nach dem Rezept.

nicht Zuviele Teile auf jedem Rost. Einige Teile entfernen und tiber eine langere Zeit trock-
nen.
Trockenzeit ist nicht lange genug. Einen neuen Trockenzyklus starten.

. Die Teile missen gleichméBig geschnitten sein.
Lebensmittel  trocknen . . . . . .
B Lebensmittel mit ungleichen Stiicken kénnen wahrend des Trocknungsprozesses
ungleichméaBig

rotiert werden.

Obst oder GemUise wird

Die Lebensmittel enthielten noch zuviel Feuchtigkeit. Weiter trocknen, um (iber-

nungsprozesses  braun
geworden. Sind sie noch
genieBbar?

wanrend  der  Aufbe- méBige Feuchtigkeit zu entziehen.

wahrung weich

Meine  Apfel  sind | Manche Friichte oxidieren wahrend des Trocknungsprozesses. Oxidation tritt ein,
wahrend des Trock- | wenn das Obst mit Luft in Beriihrung kommt. Dies kann durch kurzes Blanchieren

oder Hinzufiigen von natirlichen Antioxidantien (wie z. B. Zitrone) vor dem Trock-
nungs-prozess verhindert werden. Obst und Gemiise, das sich durch eine enzyma-
tische Braunung verfarbt hat, ist noch genieBbar.

Meine Fruchtriegel sind
sehr dinn und sprode.
Wie kdnnen sie weicher
gemacht werden?

Manches frische Obst (z. B. Erdbeeren) enthalt viel Wasser, und das daraus ge-
wonnene Piree kann zu fliissig sein. Um nach der Trocknung eine weichere Paste zu
erhalten, kann dem Piree eine Banane fir eine dickere Textur hinzugefiigt werden.
Achten Sie auch auf die Dicke des Purees auf dem Backblech: Da die Rénder sch-
neller trocknen, ist die optimale Dicke 7 mm an den Réndern und 5 mm in der Mitte
des Backblechs.

Was kann man mit
getrocknetem  Gemlise
machen, auBer Chips?

Getrocknetes Gemiise kann zu Pulver vermischt werden. Gemahlene Zwiebeln und
gemahlener Knoblauch werden in der Zusammensetzung vieler Speisen und SoBen
verwendet. Getrocknete und zu Pulver verarbeitete Tomaten sind hervorragend fiir
die Herstellung von SoBen, Tomatenkonzentrat, Ketchup und selbst Tomatensaft
oder Tomatensuppen.
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8. TECHNISCHE DATEN :

Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz, Leistung 400 W, Temperaturbereich: 10 bis 40°C
MaBe des Gerdts: L x Bx H =270 x 300 x 140 mm

Nettogewicht: 2,6 Kg

4 Edelstahlroste

MaBe eines Rosts: 200 x 245 mm

Geréuschpegel bei Betrieb: 50 dBA

Achten Sie auf den Umweltschutz!
Beachten Sie die értlichen Vorschriften. Entsorgen Sie alte Elektrogeréte und -produkte bei
der geeigneten Recycling-Stelle.
| ]
9. GARANTIE :

Der BEABA Dry 'n” Snack ist durch eine 24-monatige Garantie ab dem Kaufdatum gedeckt. Wéhrend
dieser Periode garantieren wir die kostenlose Reparatur jeglicher Defekte infolge von Material- oder
Herstellungsfehlern. Diese Garantie gilt vorbehaltlich der endgliltigen Bewertung des Importeurs.

Falls Sie Hilfe oder zusétzliche Informationen bendtigen, konsultieren Sie hitte die Beaba-Website oder
kontaktieren Sie den Beaba-Kundendienst. Falls Sie eine Stérung bemerken, konsultieren Sie bitte nach
Maglichkeit zuerst die Bedienungsanleitung.

Sollten Sie der Bedienungsanleitung keine klare Antwort entnehmen kénnen, kontaktieren Sie bitte den
Kundendienst tiber die Website www.beaba.com.

NICHTIGKEIT DER GARANTIE
Die Garantie erlischt:

- im Falle einer unsachgeméBen Nutzung, eines falschen Anschlusses des Geréts, der Verwendung von
Nicht—O[iginaIteiIen oder Nicht-Originalzubehér, Fahrldssigkeit und Stérungen infolge von Feuchtigkeit,
Brand, Uberschwemmung, Blitzschlag oder Naturkatastrophen.

- im Falle von nicht genehmigten Anderungen und/oder Reparaturen durch Dritte.

- im Falle des unsachgeméBen Transports des Gerédts ohne geeignete Verpackung sowie im Falle eines
Fehlens dieser Garantiekarte oder eines Kaufbelegs.

AuBerdem deckt diese Garantie auch keine Anschlusskabel und Stecker.
Alle anderweitige Haftung, insbesondere in Bezug auf indirekte Schéden, ist ausgeschlossen.
Fiir weitere Informationen laden Sie bitte die Beaba & Ich-App (iber App Store oder Google Play herunter.
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@ Puerta con ventana transparente
@ Toma - Enchufe

© nReijillas de acero inoxidable x 4
@ Bandeja recogemigas

© Panel de control

@ boton de control para el ajuste de la temperatura
(de 352 80°C)

@ boton de control para el ajuste del tiempo (de 1
ha?24h)

® pantalla digital

( Boton de “Inicio”
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B LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES Y
CONSERVELAS PARA FUTURAS CONSULTAS.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD :

El uso incorrecto del aparato puede causar danos.
Siga cuidadosamente las instrucciones de este
manual.

INSTRUCCIONES DE USO :

e [El presente aparato puede ser utilizado por ninos
a partir de 8 anos y por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o sin
ninguna experiencia 0 conocimiento, si tienen
una correcta supervision o si han recibido las
instrucciones para usar el aparato de forma
segura y han comprendido sus riesgos.

¢ |os ninos no deben utilizar este aparato como un
juguete.

e |os ninos no deben efectuar la limpieza y el
mantenimiento de este aparato si no tienen 8 anos
0 mMas y, ademas, tienen que estar supervisados
por un adulto.
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Mantenga el aparato y el cable eléctrico fuera del
alcance de los ninos menores de 8 anos.

Este aparato ha sido disefiado para uso doméstico o usos similares: zonas de cocina del personal
en tiendas, oficinas, otros entornos profesionales, granjas, uso de los clientes en hoteles, albergues
y otros alojamientos residenciales tipo bed and breakfast.

CONEXION ELECTRICA :

No sumerja nunca el aparato en agua.

Desenchufe siempre el aparato antes de montarlo,
desmontarlo o limpiarlo.

Desenchufe el aparato cuando no esté bajo la
supervision de un adulto.

No utilice el aparato si el cable eléctrico esta
danado. Si el cable eléctrico esta danado, debe
ser sustituido por el fabricante, el departamento
posventa 0 personas cualificadas similares para
evitar peligros.

Desenchufe el
correctamente*

Desenchufe el aparato si estd dafiado (caida,
rotura...) *.

aparato si  no funciona

* Pongase en contacto inmediatamente con el Servicio de Atencion al Cliente.
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ADVERTENCIAS :

No utilice nunca el aparato en el exterior.

El aparato debe colocarse sobre una superficie plana y resistente, y a una
distancia suficiente de la pared para que el ventilador situado en la parte
posterior del producto pueda ventilar correctamente.

Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios y compruebe que el
cable eléctrico no cuelgue de la encimera.

No coloque nunca el aparato sobre una superficie caliente y manténgalo
alejado de llamas abiertas.

Compruebe que el cable eléctrico no esté atrapado, aplastado o doblado
para evitar cualquier dafio y cualquier riesgo de descarga eléctrica o
cortocircuito que podria causar un incendio.

No cologque nunca nada sobre el aparato cuando lo esté utilizando.

Advertencia de riesgo de quemaduras: protéjase las manos antes de retirar
las rejillas del aparato al final del ciclo. No toque las paredes del aparato
durante el ciclo, ya que pueden estar calientes.

No sumerja el aparato en agua.

No coloque ningun objeto en el aparato que pueda atravesar la rejilla del
ventilador.

No utilice el aparato de forma continuada durante mas de 24 horas.



Desde 1989, BEABA® acompafa a los padres y les aporta su experiencia
para que las comidas del bebé sean un momento de placer, jpero también un
momento para compartir y para descubrir! Especialistas en alimentacion infantil
desde hace mas de 30 afos y creadores de la iconica Babycook, nos importa el
desarrollo de productos innovadores que protejan la salud del bebé y el medio
ambiente.

Para seguir apoyando a su hijo y su alimentacion, hemos desarrollado Dry 'n'
Snack, el deshidratador que prepara snacks deliciosos y saludables.

Deshidratar los alimentos es un proceso beneficioso. Conserva la calidad
nutricional de los alimentos ya que los seca a baja temperatura evitando la
destruccion de nutrientes y vitaminas.

Este proceso prolonga el tiempo de conservacion de los ingredientes. Ademas,
a diferencia de la conservacion o la congelacion, se trata de un proceso de muy
baja energia.

Dry 'n" Snack es la garantia de que sus alimentos se secaran con éxito. Facil
de usar y manejar, este aparato le ayuda a preparar muchas y variadas recetas.

Aperitivos, meriendas y pequefios snacks. Unas rodajas de fruta, un batido de
yogur o un puré de verduras sobrantes, una vez deshidratados, constituyen un
tentempié delicioso, sano y facil de llevar.

iNada mejor que unos buenos snacks SANOS y HECHOS EN CASA! Pruébelo
usted mismo!
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1. ANTES DEL PRIMER USO :

e Al utilizar este producto por primera vez, puede producirse un poco de humo u otros olores. Es
normal y desapareceran rapidamente.

 Coloque el deshidratador en un lugar con buena ventilacion. Debe haber suficiente espacio
alrededor del producto para una adecuada ventilacion. Se debe mantener un espacio de al
menos 10 cm entre la parte superior, la parte trasera, el lado izquierdo y el derecho del
producto con las paredes o cualquier otro objeto.

e Compruebe que todas las piezas y accesorios del producto estén intactos y no estén dafados.
e |impie todas las piezas del producto conforme al apartado “Limpieza y mantenimiento”.
© Seque bien todas las piezas y montelas, y ya podra poner el aparato en funcionamiento.

2. INSTRUCCIONES :

1. Después de enchufar el aparato a la toma, el producto se enciende, emite un pitido y el panel de
control muestra "==".]§

2. Pulse el boton (D la pantalla muestra la temperatura por defecto "35°C" y el tiempo "06" horas,
los digitos de tiempo parpadean lo que significa que puede cambiar el tiempo y la temperatura. Recuerde
que, si no efectlia ninguna modificacién antes de 10 segundos, la cifra del tiempo quedara fija y el
producto comenzara a funcionar segln la temperatura y el tiempo predeterminados.

3. Gire el "boton de temperatura” para ajustar la temperatura (de 35 a 80 °C). Cada vez que lo gire, la
temperatura aumenta o disminuye en 5 °C. La temperatura parpadea. i

4. Gire el "botdn del tiempo" para ajustar el tiempo (de 1 a 24 horas). Cada vez que lo gire, el tiempo
disminuye 0 aumenta en 1 hora. El tiempo parpadea.

5. Después de ajustar el tiempo y la temperatura, pulse el botén d) para iniciar el ciclo de coccion.
Tenga en cuenta que, si no se activa ninguna operacion en 10 segundos, el ciclo de coccion se iniciara
automaticamente. EI panel muestra la temperatura seleccionada, y la cuenta atrés del tiempo. i

6. Cuando el ciclo de coccion haya finalizado. El tiempo muestra "00" y el aparato emite 5 pitidos. El
aparato deja de calentar y en la pantalla aparece "= =". Si la temperatura del aparato es superior a 45°C,
el ventilador seguira funcionando para bajar la temperatura por debajo de 45 °C. El producto volvera
entonces al modo de espera.[El

7. El ciclo de coccion puede detenerse manualmente manteniendo pulsado el boton (D durante al
menos 3 segundos. El producto deja de calentar y la pantalla muestra "= =". Si la temperatura del aparato
es superior a 45°C, el ventilador seguird funcionando hasta que la temperatura sea inferior a 45 °C. El
producto volvera entonces al modo de espera.

3. PROCESO DE SECADO DE LOS ALIMENTOS :

Preparacion de los alimentos
1. L&vese las manos antes de empezar a preparar los alimentos.

2. Lave todas las frutas y verduras antes de prepararlas. Elija frutas y verduras de temporada para
obtener los mejores sabores.

3. Deseche las frutas y verduras que tengan magulladuras o moho.

4, Corte los alimentos del mismo grosor, tamafio o forma antes de secarlos para garantizar un secado

uniforme. Cuanto més fino sea el tamario, mas rapido, se secard. [l
Nota: algunas frutas y verduras requieren un tratamiento previo antes del secado. Escaldarlas de 1 a 2 minutos o afiadirles
conservantes naturales del color (por ejemplo, limén) ayuda a evitar la pérdida de color y sabor durante el secado y el
almacenamiento. Escurra y seque completamente las frutas o verduras antes de deshidratarlas.Disposicion de los
alimentos
1. Coloque las rodajas directamente en las rejillas de acero inoxidable.
Nota: para los purés, extienda las preparaciones uniformemente sobre papel de horno o sobre un tapete de
silicona que debera poner sobre la rejilla.

2. Para garantizar una deshidratacion uniforme, se recomienda no superponer las rodajas de alimentos.

3. Abrala puerta e introduzca la bandeja recogemigas en la parte inferior y después introduzca las
rejillas. Kl

4. Enchufe el aparato. Cierre la puerta.

5. Ajuste el tiempo y la temperatura seleccionados conforme a las instrucciones de uso. Puede
consultar la guia de coccion para saber el tiempo y la temperatura. Inicie el ciclo de secado pulsando
el botdn de inicio.

6. Una vez finalizado el ciclo de secado, el aparato emite unos pitidos. Compruebe los alimentos. Si es

necesario, afiada mas tiempo.|E]
NOTA: no coloque los alimentos en la bandeja recogemigas para su deshidratacion.
Conservacion
1. Deje que los alimentos se enfrien completamente en la rejilla antes de guardarlos.

2. Una vez deshidratados, los alimentos deben protegerse de la humedad y la luz, ya que pueden
cambiar los sabores y el color. Los tarros y bolsas al vacio son perfectos, pero también son
adecuadas las bolsas de plastico como las de congelacion con cierre de cremallera o termosellables.

3. Si los recipientes dejan pasar la luz, guardelos en un armario o en un lugar fresco, 0Scuro y seco.

NOTA:

. El almacenamiento en lugares con temperaturas mas altas acorta el tiempo de almacenamiento.
Congele los alimentos envasados para aumentar la duracion del almacenamiento.
Compruebe siempre el estado de los alimentos antes de consumirlos. En caso de duda, deséchelos.

Alimente a su hijo siempre bajo la supervision de un adulto.
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4 GUIA DE SECADO: TIEMPO Y TEMPERATURA : TABLA DE DESHIDRATACION DE VERDURAS A 55°C

Esta guia de secado es una guia de referencia. Los tiempos y las temperaturas pueden variar

para los distintos tipos de alimentos; comience secando los alimentos durante el tiempo minimo . TRATAMIENTO TIEMPO DE DESHI-
recomendado que se indica en la tabla. Si el alimento no aparece en la tabla, elija un alimento VERDURA COMO PREPARAR PREVIO/TIEMPO DRATACION®
similar. Hay muchos factores que pueden influir en el tiempo de secado, como el contenido en
humedad, el tipo y la cantidad de alimentos, la forma y la uniformidad de las rodajas de los . Cortado en rodajas de 6 mm
alimentos, la temperatura del aire, la humedad y su preferencia personal respecto a la textura Pimiento de grosor - De 9.a 13 horas
de los alimentos. — - -
e Cuanto mayor sea la temperatura, menor serd el tiempo de secado. Una temperatura inferior a Brocoli Ramilletes pequefios #B De 9a13 horas
40~50°C es mejor para conservar los sabores y nutrientes de los alimentos. Se puede iniciar el ) Cortada en diagonal en trozos de
5 : ‘e Ao rAni 4 : Zanahoria #B De 11 a 15 horas
proceso con una temperatura mas alta para un ciclo de coccion mas rapido y después bajar la 6 mm de grosor
temperatura para conservar la méxima cantidad de nutrientes posible. ) ) ,
. Cuanto mas fino sea el alimento que desea secar, mas rapido se secard. Coliflor Ramilletes pequefios #B De 8 a 12 horas
TABLA DE DESHIDRATACION DE FRUTAS A 60 °C Apio Cortado e”ddiagona' de & mm - De 5 a 9 horas
#B=escaldar, *C= proteger el color con conservantes naturales (ver parte 3) € grosor
FRUTAS COMO PREPARAR TRATAMIENTO TIEMPO DE Tomate cherry Cortado por la mitad - De 13 a 17 horas
PREVIO DESHIDRATACION** . Cortada en rodajas de 6 mm
Judia verde de grosar #B De 12 a 16 horas
Manzana Pelada, Cona‘:jiz%so;a jas de 6 mm *C De 8 a 12 horas
o Cortado en rodajas de 6 mm
Deshuesado, pelado, cortado en rodajas de Champlnon de grosor - De 5a 10 horas
Albaricoque "6 mm de grosorr *C De 15a 19 horas 9
o oo e S < 5 on Calabacin verde o Cortado en rodajas de 6 mm N De 711 horas
dtano ortado en rodajas de 6 mm de grosor e 6.a 10 horas amarillo de grosor
Arandanos Enteros B De 14 a 18 horas :
— : Tomate Cortado en rodajas de 6 mm B De 1013 horas
Kiwi Cortado en rodajas de 6 mm de grosor - De 8 a 12 horas de grosor
Limon. lima o **Los tiempos pueden variar segtn el contenido de agua de las verduras.
T Cortado en rodajas de 6 mm de grosor - De 17 a 21 horas
naranja
M Pelado, deshuesado, cortado en rodajas de Dei3ai7hi
ango 6 mm de grosor - e 1oat/noras TABLA DE DESHIDRATACION PARA OTROS ALIMENTOS
. Pelada, deshuesada, cortad dajas d X ) X
Nectarina | " o c De 11 15 horas Hierbas / Té De 40a70°C De 3 - 8 horas
Melocoton Pelado, cona(:joe i; Or;)grajas de 6 mm C De 11215 horas Masa de fermentacion 35°C 2-3 horas
Yogur 40~45°C De 7 a 12 horas
Pelada, cortada en rodajas de 6 mm *
Pera de grosor ¢ De 10 a 14 horas Pasta de puré de frutas 50°C 4-8 horas
Pifia Pelada, sin centro, de 6 mm de grosor - De 12 a 16 horas **Los tiempos pueden variar en funcion del resultado deseado.
Fresas Cortadas en rodajas de 6 mm de grosor - De 6 a 10 horas

**0s tiempos pueden variar en funcion de la madurez de la fruta y de la cantidad introducida por bandeja.
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5. RECETAS :
Rollos de fruta deshidratada :

o Los rollos de fruta pueden prepararse con fruta fresca pelada y deshuesada en forma de puré; con
fruta enlatada bien escurrida y hecha puré; con fruta descongelada, escurrida y hecha puré; o con
compota de manzana comprada en la tienda. Puede utilizar una batidora para asegurarse de que la
fruta esté bien mezclada y hecha puré.

Nota: se pueden utilizar casi todas las frutas para hacer rollos de fruta. Sin embargo, algunas frutas con
poca consistencia (como los frutos rojos o los kiwis) deben mezclarse con otras frutas como platanos o
mangos para darles mas consistencia. Afiada unas cucharadas de zumo de limén para evitar la pérdida de
color durante la deshidratacion.

. Extienda uniformemente unos 250 g de puré sobre la ldmina (papel de horno o tapete de silicona)
de unos 5 mm de grosor.

. Compruebe que los rollos de fruta estén secos después de 4 horas. Seque a 60 °C la primera hora,
y después 7 horas a 50 °C.

. Los rollos de fruta estaran ligeramente pegajosos cuando se sequen.

. Enfrie siempre durante 15 minutos antes de sacar el rollo de fruta de la ldmina.

. El rollo de fruta debe estar un poco caliente para poder sacarlo facilmente de la lamina.

J Una vez enrollado, enfrielo completamente antes de guardarlo en un recipiente hermético
Ejemplos :

Leather de mango: 250 g de mango maduro, 1 cucharada de zumo de lima

Leather de bayas: 200 g de frambuesas, 1 platano, 1 cucharada de miel, 1 cucharada de zumo de limon
Leather de platano: 4 platanos, 1 cucharada de zumo de limén

Yogures :

Ingredientes: leche pasteurizada, yogur natural normal

. Hierva la leche para esterilizarla. Retire del fuego y deje que se enfrie a 45°C.

° Cuando la leche se haya enfriado, afiada el yogur. Mezcle.

o Vierta la preparacion en recipientes e introdlzcala en el deshidratador durante al menos 5 horas
a45°C.

Crackers :

Ingredientes: 250 gr de cebolla roja, 1 diente de ajo, 400 ml de agua, 50 ml de aceite de girasol, 500 g de

semillas de lino molidas, 450 g de semillas de girasol, 1 cucharadita de pimienta negra, 1 cucharada de

tomillo seco, 1 cucharada de sal marina

o Vierta todas las semillas en un molinillo. Muela hasta obtener una textura harinosa. Reserve en un
recipiente aparte.

o Ponga el resto de los ingredientes en la batidora y bata hasta obtener un puré suave.
. Aflada la harina de semillas a la preparacion batida.

. Ponga papel de horno o un tapete de silicona en las rejillas. Extienda la preparacion de manera
uniforme. Debe tener de 3 a 5 mm de grosor.

o Deshidrate a 50 °C durante 16 horas, hasta que esté seco y crujiente

Rochers de coco :

Ingredientes: 2 platanos, 200 g de coco rallado, 1 cucharada de zumo de limén. Opcional: 1 cucharada de
jengibre rallado para dar sabor.

o Mezcle los platanos con una batidora hasta obtener una pasta.

o Afiada a la mezcla el coco rallado y el zumo de limén.

o Forme bolas pequefias y pongalas sobre las rejillas.

o Deshidrate de 4 a 6 horas a 45 °C segun la textura deseada.

OTRAS FUNCIONES :

Hay muchas maneras de utilizar el deshidratador. Por ejemplo, también puede:

. Conservar hierbas secandolas a 50 °C de 2 a 4 horas. A continuacion, puede moler las hierbas secas
hasta hacerlas polvo y utilizarlas como condimento.

Pruebe con la masa de pan (1 hora a 45 °C).

Seque la masa.

Tueste galletas.

Aromatice las bebidas afiadiéndoles fruta seca.

Y mucho més...

iEMPIECE AHORA Y DISFRUTE DE DELICIOSOS Y SALUDABLES SNACKS!

6. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO :

1. Desenchufe siempre el aparato antes de limpiarlo y espere a que el producto se enfrie
completamente. {6

2. La bandeja recogemigas y las rejillas se pueden lavar directamente con agua; limpie las huellas de

agua con un pafio seco y no utilice detergente o similares para poner en remojo. Tenga en cuenta

que las rejillas de acero inoxidable también son aptas para el lavavajillas. Una limpieza prolongada

en el lavavajillas puede provocar un desgaste prematuro de las piezas. Il

Limpie el interior del producto con un pafio suave y seco. No utilice objetos afilados o abrasivos para

limpiar el interior del producto para proteger el revestimiento metalico interior I

Antes de embalar y almacenar el producto, asegurese de que esté completamente limpio y seco.

w



7. SOLUCION DE PROBLEMAS :

El aparato no funciona

Compruebe que el aparato esté conectado a la red eléctrica.
Compruebe que la toma de corriente funciona correctamente enchufando otro
aparato.

El aparato no calienta,
pero el ventilador fun-
ciona

Compruebe que la temperatura esté ajustada y que la temperatura seleccionada sea
superior a la temperatura ambiente.

Al final de un ciclo de secado, el ventilador seguird funcionando para enfriar el
interior hasta una temperatura inferior a 45°C.

Si el aparato no calienta, péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

El ventilador hace un
ruido de roce

Asegurese de que las entradas de aire estén despejadas.

Los alimentos no se
secan

Es posible que los alimentos estén cortados demasiado gruesos o que se haya
dejado la piel. Siga las recomendaciones de la guia de secado o consulte la receta.
Hay demasiados alimentos en cada rejilla. Retire algunos alimentos y deshidrate
durante mas tiempo.

El tiempo de secado no es suficiente Vuelva a iniciar un ciclo de secado.

Los alimentos se secan
de forma desigual

Los alimentos deben cortarse de forma uniforme.
Los alimentos con trozos desiguales pueden girarse durante el proceso de
secado.

Las frutas o verduras
se ablandan durante el
almacenamiento

Se ha dejado demasiada humedad en los alimentos. Seque mas para eliminar el
exceso de humedad.

Las manzanas se han
vuelto marrones durante
el secado. ;Siguen sien-
do comestibles?

Algunas frutas se oxidan durante el proceso de secado. La oxidacion se produce
cuando la fruta entra en contacto con el aire. El escaldado rapido o la incorporacion
de un antioxidante natural (limén) antes del proceso de secado pueden evitarlo. Las
frutas y verduras que han sufrido un pardeamiento enzimatico se pueden consumir
igualmente.

Mis barritas de fruta son
muy finas y quebradi-
zas. /Como se pueden
ablandar?

Algunas frutas frescas (como las fresas) contienen mucha agua y el puré puede
quedar demasiado liquido. Para obtener una pasta més blanda después del secado,
puede anadir un platano al puré para obtener una textura mas espesa. También hay
que vigilar el grosor del puré en la bandeja de horno: como los bordes se secan
més rapido, el grosor 6ptimo es de 7 mm en los bordes y 5 mm en el centro de la
bandeja del horno.

;Qué se puede hacer
con las verduras deshi-
dratadas, ademéds de
chips?

Las verduras deshidratadas se pueden moler para convertirlas en polvo. Las cebol-
las y el ajo molidos se utilizan en la composicién de muchos platos y salsas. Los
tomates deshidratados y en polvo son ideales para salsas, concentrados de tomate,
ketchup e incluso zumo de tomate o sopas.
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8. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO :

Electricidad: 220-240 V ~ 50 Hz, potencia 400 W, Rango de temperaturas: de 10 a 40°C
Tamario del aparato: L x ax A = 270 x 300 x 140 mm

Peso neto: 2,6 kg

4 rejillas de acero inoxidable

Tamario de una rejilla: 200 x 245 mm

Nivel sonoro en funcionamiento: 50 dBA

iProteja el medio ambiente!
Respete la normativa local. Lleve los productos y equipos eléctricos desechados a los
puntos de reciclaje de residuos adecuados.

| ]

9. GARANTIA :

EI BEABA Dry 'n' Snack tiene una garantia de 24 meses desde la fecha de compra. Durante este periodo,
garantizamos la reparacion gratuita de cualquier defecto causado por un defecto del material o de fabricacion.
Esta garantia esté sujeta a la evaluacion final del importador.

Si necesita asistencia 0 mas informacion, consulte el sitio web de Beaba o contacte con el servicio de
atencion al consumidor de Beaba. Si observa un fallo, consulte primero el manual del usuario.

Si no encuentra una respuesta clara en el manual, péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente
a través del sitio web www.beaba.com.

INVALIDACION DE LA GARANTIA

En caso de uso inadecuado, error de conexion, uso de piezas o accesorios no originales, negligencia y, en
caso de fallos causados por humedad, fuego, inundaciones, rayos o desastres naturales.

En caso de modificaciones y/o reparaciones no autorizadas realizadas por terceros.

En caso de transporte inadecuado del aparato sin el embalaje adecuado, asi como en caso de ausencia de
la tarjeta de garantia o del comprobante de compra.

Ademas, la garantia no cubre los cables de conexion ni los enchufes.
Queda excluida cualquier otra responsabilidad, en particular, en cuanto a dafios indirectos.
Para mas informacion, descargue la aplicacion Beaba y yo en la App Store o en Google Play.
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PROSIMY O DOKtLADNE ZAPOZNANIE SIE, Z

INSTRUKCJA | ZACHOWANIE JEJ W CELU
WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI

WAZNE! INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA :

Nieprawidtowe uzytkowanie urzgdzenia
moze spowodowaC obrazenia ciata.
Nalezy doktadnie przestrzegac instrukciji
zawartych w niniejszej broszurze.

INSTRUKCJA OBSLUGI :

Niniejsze  urzgdzenie moze bycC
uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat
oraz osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej,
a takze bez doswiadczenia i wiedzy,
jesli sg one nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo
lub zostaty przez takie osoby
przeszkolone i rozumiejg zagrozenia
zwigzane z uzytkowaniem urzgdzenia.

Urzadzenie nie stuzy do zabawy.



Dzieciom nie wolno
czyszczeniaanikonserwacjiurzgdzenia,
chyba ze majg co najmniej 8 lat i
wykonujg te czynnosci pod nadzorem
osoby doroste|.

Urzadzenie i przewod elektryczny
nalezy przechowywa¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku
zycia.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego lub podobnych zastosowan:
kuchnie dla personelu w sklepach czy biurach, inne miejsca pracy, gospodarstwa
rolne, uzytkowanie przez klientow w hotelach, motelach i innych lokalach
mieszkalnych, takich jak pensjonaty ze $niadaniem.

PODLACZANIE ZASILANIA :

Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w
wodzie.

Przed montazem, demontazem Ilub
czyszczeniem zawsze odtgczy¢
urzadzenie od sieci.

Jesli brak nadzoru osoby dorostej,
odtgczy¢ urzgdzenie od sieci.

wykonywac °
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Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd
elektryczny jest uszkodzony. Jesli
przewod elektryczny jest uszkodzony,
musi on zosta¢ wymieniony przez
producenta, serwis posprzedazny
lub odpowiednio wykwalifikowanego
profesjonaliste, co pozwoli ma
unikniecie niebezpieczenstwa.

Jesli urzgdzenie nie dziata prawidtowo,
odtgczyc je od sieci.”
Jesli urzadzenie ulegnie uszkodzeniu

(zostanie upuszczone, peknie itp.), odiaczyé je
od sieci.”

* Niezwtocznie skontaktowa¢ sie z serwisem.

OSTRZEZENIE :

Nie wolno uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Urzadzenie musi by¢ umieszczone na ptaskiej, twardej powierzchni
i w wystarczajgcej odlegtosci od Sciany, aby umozliwi¢ przeptyw
powietrza wokot wentylatora znajdujgcego sie w jego tylnej czesci.
Urzadzenie przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci i
sprawdzi¢, czy przewdd elektryczny nie zwisa z blatu kuchennego.

Przechowywaé z dala od zrddet ciepta, gorgcych powierzchni,
zrodet iskrzenia, otwartego ognia i innych zrédet zaptonu.

Sprawdzi¢, czy przewdd elektryczny nie zostat przytrzasniety,
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zgnieciony lub zagiety, aby unikng¢ jakichkolwiek uszkodzen
i ryzyka porazenia pradem lub zwarcia, prowadzgcego do
zagrozenia pozarowego.

+ Nie wolno niczego umieszcza¢ na urzgdzeniu podczas jego
eksploataciji.

*  Ostrzezenie o ryzyku poparzenia: Przed wyjeciem potek z
urzgdzenia po zakonczeniu pracy nalezy zabezpieczy¢ rece przed
wysokg temperaturg. Nie dotyka¢ Scianek urzadzenia podczas
pracy, gdyz mogg byc¢ goragce.

*  Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie.

* Nie umieszczaé w urzadzeniu zadnych przedmiotow, ktore
mogtyby przedostac sie przez kratke wentylatora.

* Nie uzywac urzgdzenia nieprzerwanie przez czas diuzszy niz 24
godzin.

Marka BEABA® towarzyszy rodzicom od 1989 r., dostarczajgc im
fachowa wiedze, dzieki ktorej moga sprawic, by positki dziecka staty sie
chwilg przyjemnosci, dzielenia sie, i odkrywania! Specjalizujemy sie w
zywieniu niemowlat od ponad 30 lat, stworzyliSmy kultowe urzgdzenie
Babycook oraz dbamy o opracowywanie innowacyjnych produktow,
ktére pozwalajg chroni¢ zaréwno zdrowie dzieci, jak i Srodowisko.
Aby nadal wspiera¢ dzieci i ich odzywianie, stworzyliSmy Dry 'n' Snack,
suszarke, ktory pozwala na przygotowanie pysznych i zdrowych
przekgsek.

Suszenie zywnosci to korzystny proces. Pozwala zachowaé wtasciwosci
odzywcze produktéow, gdyz suszy je w niskiej temperaturze, nie
niszczgc sktadnikow odzywczych i witamin.

Proces ten wydtuza czas przechowywania zywnosci. Ponadto, w
przeciwienstwie do konserwowania lub zamrazania, jest to proces o

bardzo niskim zuzyciu energii.

Dry 'n’ Snack pozwala zagwarantowac prawidtowe suszenie zywnosci.
tatwe w uzyciu i obstudze urzadzenie pomoze zrealizowa¢ wiele
réznorodnych przepisow.

Przystawki, podwieczorki i drobne przekgski. Plasterki owocoéw,
mieszanka jogurtéw lub kawatki warzyw po wysuszeniu stanowig
pysznag, zdrowg i fatwg do przygotowania przekgske na wynos.

Nie ma nic lepszego, niz dobre ZDROWE i DOMOWE przekaski!
Zapraszamy do sprobowania!

INSTRUKCJA OBSLUGI :

1. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

2. INSTRUKCJA EKSPLOATACJI

3. PROCES SUSZENIA ZYWNOSCI krok po kroku
Przygotowanie sktadnikéw
. Rozmieszczenie zywnosci

Przechowywanie
. INSTRUKCJA SUSZENIA
. KILKA PRZEPISOW
. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
. DANE TECHNICZNE
. GWARANCJA
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1. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM :

» Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ niewielkg ilos¢ dymu lub inne
zapachy. To normalne zjawisko, ktére szybko zanika.

» Umiesci¢ suszarke w dobrze wentylowanym miejscu. Wokét urzadzenia powinno by¢
wystarczajgco duzo miejsca, by zapewni¢ odpowiednig wentylacje. Zachowa¢ co najmniej
10 cm odstepu miedzy goérng, tylng, lewg i prawg $ciankg urzadzenia, a $cianami lub innymi
przedmiotami.

« Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci i akcesoria urzadzenia sg nienaruszone i nieuszkodzone.

« Oczysci¢ wszystkie elementy urzadzenia, zgodnie z rozdziatem ,Czyszczenie i konserwacja”.

* Osuszy¢ doktadnie wszystkie elementy i ztozy¢ urzadzenie; mozna rozpoczgé uzytkowanie
urzadzenia.

2.INSTRUKCJA :

1. Po podtaczeniu zasilacza urzadzenie wigczy sig; rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, a na panelu
sterowania pojawi sie ,==". [l

2.. Nacisng¢ przycisk (D na ekranie pojawi si¢ domysIna temperatura 35°C i czas ,06” godzin;
cyfry czasu migaja, co oznacza, ze czas i temperature mozna zmieni¢. Uwaga: jesli w ciggu 10
sekund nie zostanie wprowadzona zadna zmiana, cyfry czasu zaczng $wieci¢ Swiattem statym,
a urzadzenie rozpocznie prace z domysinym ustawieniem temperatury i czasu.

3. Obroci¢ pokretto temperatury, aby ustawi¢ temperature (zakres od 35 do 80°C). Kazdy obrot
pokretta powoduje wzrost lub spadek temperatury o 5°C. Oznaczenie temperatury miga.i

4. Obraci¢ pokretto czasu, aby ustawi¢ czas (zakres od 1 do 24 godzin). Kazdy obrét pokretta
powoduje zwigkszenie lub zmniejszenie czasu o 1 godzine. Oznaczenie czasu miga.

5. Po ustawieniu czasu i temperatury nacisngé przycisk d) aby uruchomi¢ cykl suszenia.
Uwaga: jesli w ciggu 10 sekund nie zostanie wykonana zadna czynno$¢, cykl suszenia zostanie
uruchomiony automatycznie. Na panelu wyswietlana jest wybrana temperatura oraz odliczany
czas.

6. Po zakonczeniu cyklu przygotowania: Na wys$wietlaczu pojawia sie czas ,00” i urzadzenie
wydaje pieciokrotny sygnat dzwiekowy. Urzadzenie przestaje podgrzewac, a na ekranie pojawia
sie symbol ,==". Uwaga: jesli temperatura urzadzenia jest wyzsza niz 45°C, wentylator bedzie
nadal pracowac, aby obnizy¢ temperature ponizej tej warto$ci. Nastepnie urzadzenie powrdci
do trybu czuwania.|g]

7. Cykl przygotowania mozna przerwac recznie naciskajac przycisk (D na co najmniej 3
sekundy. Urzadzenie przestaje podgrzewaé, a na ekranie pojawia sie symbol ,==". Uwaga: jesli
temperatura urzadzenia jest wyzsza niz 45°C, wentylator bedzie nadal pracowac, aby obnizy¢
temperature ponizej tej wartosci. Nastepnie urzadzenie powrdci do trybu czuwania.

3. PROCES SUSZENIA ZYWNOSCI :
PROCES SUSZENIA ZYWNOSCI

1.Przed rozpoczeciem przygotowywania zywnosci umyé rece.

2.Wszystkie owoce i warzywa umy¢ przed przygotowaniem. Najlepsze wrazenia smakowe zapewni

wybieranie owocow sezonowych.

3.0woce lub warzywa, ktdre sg uszkodzone lub na ktérych wystepuje plesn, nalezy wyrzucic.

4.Przed rozpoczeciem suszenia pokroi¢ zywno$¢ na kawatki takiej samej grubosci, rozmiaru lub ksztattu, co

zapewni réwnomierne suszenie. Im mniejszy kawatek, tym szybciej przebiega suszenie.

Uwaga: niektore owoce i warzywa wymagaja obrobki wstepnej przed suszeniem. Mozna je blanszowaé przez 1 do 2

minut lub doda¢ naturalne $rodki chronigce kolor (jak sok cytrynowy), dzigki czemu nie straca koloru i aromatu podczas

suszenia i przechowywania. Przed suszeniem owoce i warzywa osaczy¢ lub catkowicie osuszy¢.

Rozmieszczenie zywno$ci

1. Plasterki ukladac bezposrednio na polkach ze stali nierdzewnej. &

Uwaga: w przypadku suszenia przecieru roztozy¢ masg réwno na papierze do pieczenia lub sylikonowej macie,

a nastepnie umiescic sylikon lub papier na péice.

2. Aby zapewni¢ réwnomierne suszenie, plasterki nie powinny sig naktada.

3. Otworzy drzwiczki | umiescié tace na okruchy na dole, a nastepnie wsunag potki. Il

4. Podlaczyé urzadzenie do gniazdka. Zamknaé drzwiczki. [

5. Ustawi¢ wybrany czas i temperature zgodnie z instrukcja obstugi. Czas i temperature mozna sprawdzi¢ w instrukcji

przygotowania. Rozpocza¢ cykl suszenia naciskajac przycisk Start.

6. Po zakonczeniu cyklu suszenia, urzadzenie emituje sygnat dzwigkowy. Sprawdzic¢ stan wysuszenia zywnoéci. W

razie potrzeby wydtuzy¢ czas suszenia. €]

UWAGA: nie suszy¢ zywnosci na tacy na okruchy.

Przechowywanie

1. Przed przechowywaniem pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia na potkach.

2. Po wysuszeniu zywnos$¢ chroni¢ przed wilgocia i $wiattem, poniewaz spowoduje to zmiang smaku
i koloru. Idealnie nadajg sie do tego stoiki i pudetka prézniowe, ale woreczki do zamrazania z
zamknigciem strunowym lub zgrzewane takze s odpowiednie.

3. Jesli pojemniki nie chronig przed $wiattem, przechowywac je w szafce lub w chtodnym, ciemnym
i suchym pomieszczeniu.

UWAGA:

. Przechowywanie w miejscach, gdzie panuje wyzsza temperatura, spowoduje skrocenie czasu
przechowywania. Zapakowane artykuly zywnosciowe umieszczaé w zamrazarce, CO zapewni
diuzszy czas przechowywania.

. Przed spozyciem zawsze sprawdza¢ stan zywnosci. W razie watpliwosci produkt wyrzuci¢.

. Dzieci zawsze powinny spozywac positki pod nadzorem osoby dorostej.
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4 INSTRUKCJA SUSZENIA: czas i temperatura : TABLEAU DE DESHYDRATATION DES LEGUMES A 55°C

Ninigjsza instrukcja suszenia stanowi jedynie zbior sugestii. Czasy i temperatury moga sie rézni¢

dla rozmaitych rodzajéw zywnosci; nalezy zacza¢ od suszenia zywnosci w minimalnym zalecanym PRZYGOT-
czasie podanym w tabeli. Je$li produkt zywno$ciowy nie zostat wymieniony w tabeli, wybra¢ WARZYW p B PRZYGOTOWANIA OWANIE CZAS
sewni najbardziej zblizony. Na czas suszenia ma wptyw wiele czynnikow, jak zawarto$¢ wody, rodzaj i O | sPOSO €l WSTEPNE/ SUSZENIA**
ilo$¢ zywnosci, ksztatt i rownomierna grubo$¢ plasterkow, temperatura powietrza, wilgotnos¢ oraz CZAS
osobiste preferencje dotyczace konsystencji zywnosci. - - - — -
tu co . Im wyZzsza temperatura, tym krotszy czas suszenia. Uwaga: temperatura ponizej 40~50°C Stodkie papryki Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm B 9-13 godzin
pozwala lepiej zachowa¢ aromat i sktadniki odzywcze. Mozliwe jest rozpoczecie procesu z wyzszg Brokuty Male rézyczki #B 9-13 godzin
1do2 temperaturg w ramach szybszego cyklu przygotowania, a nastepnie obnizenie temperatury w celu - —
xdczas zachowania maksymalnej iloéci sktadnikéw odzywczych. Marchewki Pokrojone ukosnie w plastry o 4B 11-15 godzin
« Imciensze plasterki suszonej zywnosci, tym szybciej przebiega suszenie. grubosci 6 mm
. Kalafio Mate rozyczki #B 8-12 godzin
TABELA SUSZENIA OWOCOW W TEMPERATURZE 60°C o e gocz
#B=BLANSZOWANIE, *K= ochrona koloru (zob. czes¢ 3) Pokrojone ukosnie w plastry o .
e, Selery grubosci 6 mm N 5-9 godzin
SPOSOB PRZYGOT-
OWOCE OWANIE CZAS SUSZENIA** Pomidorki kok- Przekroi 5 i
; rzekrojone na pot - 13-17 godzin
PRZYGOTOWANIA WSTEPNE tajlowe J p g
Jabtka Obrane, pokrojone w plastry o grubosci 6 mm *K 8-12 godzin Zielone fasolki Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm #B 12-16 godzin
trukgji Morele Bez pestek, 0'9’:32252"6";]"1;"9 wplastry o K 15-19 godzin Grzyby Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm - 5-10 godzin
i W Banany Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm *K 6-10 godzin Dyn|ceollljrbggtlil:me- Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm - 7-11 godzin
Jagody Cate #B 14-18 godzin
Pomidory Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm - 10-13 godzin
Kiwi Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm - 8-12 godzin
**Czasy moga sie rézni¢ w zaleznosci od zawartosci wody w warzywach.
Cytryny,
limonki lub Pokrojone w plastry o gruboéci 6 mm - 17-21 godzin
maku pomararicze
nia z ; ! . W 7 :
Mango Obrane, bez :?Stblg,s;éiole(rror{;ne w plastry o _ 13-17 godzin TABELA PARAMETROW SUSZENIA DLA INNYCH RODZAJOW ZYWNOSCI
nnym ; i -70° — i
Y Nektarynki Obrane, bez ;;?j;ko\,éziolgr:i;ne wplastry o K 11-15 godzin Ziota/herbata 40-70°C 3-8 godzin
Wyrastanie ciasta 35°C 2-3 godziny
) Brzoskwinie Obrane, pokrojone w plastry o grubosci 6 mm *K 11-15 godzin Jogurt 40-45°C 7-12 godzin
Szasu Gruszki Obrane, pokrojone w plastry o grubosci 6 mm *K 10-14 godzin N
oewni Pasta z przecieru owo- 50°C 4-8 godzin
Obrane, pozbawione rdzenia, pokrojone w .
Ananasy plastry o grubosci 6 mm - 12-16 godzin cowego
**Czasy moga sie rozni¢ w zaleznosci od zadanego rezultatu.
Truskawki Pokrojone w plastry o grubosci 6 mm - 6-10 godzin

**Czas moze sig rozni¢ w zaleznosci od dojrzatosci i iloci owocéw umieszczonej na pétce.
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5. KILKA PRZEPISOW :
Suszone roladki owocowe

. Roladki owocowe mozna przygotowa¢ z obranych i wydrylowanych $wiezych owocow, owocow
z puszki, ktore zostaly dobrze odsaczone i przetarte, mrozonych owocéw po rozmrozeniu,
odsaczonych i przetartych lub z kupionego w sklepie przecieru jabtkowego. Mozna uzy¢ blendera
do doktadnego zmiksowania i rozdrobnienia owocow.

Uwaga: do wykonania roladek owocowych mozna uzy¢ prawie kazdych owocow. Mimo to niektére owoce
o rzadszej konsystencii (jak czerwone jagody lub kiwi) muszg zosta¢ zmieszane z innymi owocami, jak
banany czy mango, aby zage$ci¢ mieszanine. Dodac¢ kilka tyzek soku z cytryny, co pozwoli zachowaé
kolor podczas suszenia.

. Roztozy¢ réwnag warstwa na arkuszu (na papierze do pieczenia lub sylikonowej macie) 250 g
przecieru o grubosci okoto 5 mm.

. Po 4 godzinach sprawdzi¢, czy warstwa owocow jest juz sucha. Suszy¢ przez pierwsza godzing w
temperaturze 60°C, a nastepnie przez 7 godzin w temperaturze 50°C.

. Podczas suszenia warstwa owocow powinna by¢ lekko lepka.

. Przez zdjeciem warstwy owocéw schtodzi¢ przez 15 minut.

. Najtatwiej oddzieli¢ owoce od arkusza, gdy sa lekko ciepte.

. Po zwinigciu w rulonik schiodzi¢ catkowicie przed umieszczeniem w szczelnym pojemniku.
Przyktady :

Suszone mango: 250 g dojrzatego mango, 1 tyzka soku z limonki.

Suszone jagody: 200 g malin, 1 banan, 1 tyzka stotowa miodu, 1 tyzka stofowa soku z cytryny
Suszone banany: 4 banany, 1 tyzka stolowa soku z cytryny

Jogurty

Sktadniki: pasteryzowane mleko, zwykty jogurt naturalny

. Zagotowa¢ mleko, by pozbawi¢ je drobnoustrojow. Zdja¢ z ognia i pozostawi¢ do ostygniecia do

45°C.

. Gdy mleko ostygnie, doda¢ jogurt. Wymieszac.

. Przela¢ mieszaning do pojemnikéw i pozostawi¢ w suszarce na co najmniej 5 godzin w
temperaturze 45°C.

Krakersy

Sktadniki: 250 g czerwonej cebuli, 1 zabek czosnku, 400 ml wody, 50 ml oleju stonecznikowego, 500 g
mielonych nasion Inu, 450 g ziaren stonecznika, 1 tyzeczka czarnego pieprzu, 1 tyzka stotowa suchego
tymianku, 1 tyzka stotowa soli morskiej

. Wsypa¢ wszystkie nasiona do blendera. Rozdrabnia¢ do chwili uzyskania konsystencji maki.
Przesypac¢ do oddzielnej miseczki.

. Umiescic reszte sktadnikow w blenderze i rozdrabnia¢ do chwili uzyskania gtadkiego przecieru.
. Wymiesza¢ z maczka z nasion w celu uzyskania gtadkiej masy.

. Rozlozy¢ na pétkach papier do pieczenia lub mate sylikonowa. Rozprowadzi¢ mieszaning
réwnomiernie. Grubo$¢ warstwy powinna wynosi¢ od 3 do 5 mm.

. Suszy¢ w temperaturze 50°C przez 16 godzin, az masa stanie sie sucha i chrupiaca..
Kokosowe kuleczki

Sktadniki: 2 banany, 200 g wiérkow kokosowych, 1 tyzka stolowa soku z cytryny. Opcjonalnie: 1 tyzka
startego imbiru do smaku.

. Zmiksowac¢ banany blenderem do uzyskania pasty.

. Do masy dodac widrki kokosowe i sok z cytryny.

. Uformowac mate kuleczki i umiescic je na potkach.

. Suszy¢ przez 4 do 6 godzin w temperaturze 45°C, w zalezno$ci od pozadanej konsystencji.

Inne funkcje :

Suszarki mozna uzywac na wiele sposobéw. Na przyktad mozna takze:

. Konserwowa¢ ziota poprzez suszenie w temperaturze 50°C przez 2 do 4 godzin. Ziota mozna
nastepnie rozdrobni¢ na proszek i uzywac jako przyprawy.

. Podgrzewaé ciasto podczas wyrastania (1 godzina w temperaturze 45°C).

. Suszy¢ makaron.

. Zwigkszac chrupkos¢ herbatnikow.

. Aromatyzowa¢ napoje poprzez dodawanie do nich suszonych owocow.

. Ato jeszcze nie wszystko...

Rados¢ z pysznych i zdrowych przekasek juz od dzis!

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA :

1. Przed czyszczeniem urzadzenia, zawsze odtgczaé je od zasilania i poczekac, az ostygnie.

2. Tace na okruchy i potki mozna my¢ bezpo$rednio woda, $lady wody wytrze¢ sucha $ciereczka; nie
uzywa¢ detergentéw ani podobnych $rodkéw do namaczania. Uwaga: potki ze stali nierdzewnej
mozna takze myé w zmywarce. Wielokrothe mycie w zmywarce moze jednak spowodowaé
przedwezesne zuzycie elementow. il

3. Wewnetrzng czes$¢ urzadzenia wyciera¢ miekka suchg $ciereczka. Nie uzywaé¢ zadnych ostrych
ani $ciernych przedmiotéw do czyszczenia wnetrza urzadzenia, gdyz moze to spowodowaé
uszkodzenie wewnetrznej powtoki metalowe;. g

4. Przed zapakowaniem urzadzenia i umieszczeniem go w miejscu przechowywania sprawdzic, czy

jest catkowicie czyste i suche.
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7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW :

Urzadzenie nie dziata

Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do sieci elektrycznej.
Sprawdzi¢, czy gniazdko elektryczne dziata prawidiowo, poprzez podiaczenie do
niego innego urzadzenia.

Urzadzenie nie pod-
grzewa, lecz wentylator
pracuje

Sprawdzi¢, czy temperatura zostata ustawiona i czy wybrana temperatura jest
wyzsza niz temperatura pokojowa.

Po zakonczeniu cyklu suszenia wentylator bedzie nadal pracowaé, by schtodzié
obudowe do temperatury ponizej 45°C.

Jedli urzadzenie nie nagrzewa sie, skontaktowac sie z serwisem.

Wentylator wydaje
odgtosy przypomina-
jace tarcie

Sprawdzic, czy wloty powietrza sg drozne

Urzadzenie nie suszy
Zywnosci

Zywno$¢ mogla zostaé pokrojona zbyt grubo lub pozostawiono na niej skorke.
Postepowa¢ zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukcji suszenia lub w prze-
pisie.

Zbyt duzo zywnosci na kazdej potce. Usuna¢ cze$¢ zywnosci i wydiuzy¢ czas
suszenia.

Czas suszenia jest zbyt krotki. Uruchomi¢ ponownie cykl suszenia.

Suszenie zywnosci
przebiega nieréwno-
miernie.

Zywnos¢ nalezy kroi¢ na kawatki o zblizonych rozmiarach.
Zywno$¢ pokrojong nieréwnomiernie mozna obraca¢ podczas procesu suszenia.

Owoce i warzywa
miekng podczas
przechowywania.

Zbyt duza zawarto$¢ wody w zywnosci. Suszy¢ diuzej, aby usuna¢ nadmiar wil-
goci.

Moje jabtka zbrazowiaty
podczas suszenia. Czy
nadal mozna je je$¢?

Niektore owoce utleniajg sie podczas procesu suszenia. Utlenianie zachodzi, gdy
owoce majg kontakt z powietrzem. Moze temu zapobiec krétkie blanszowanie
lub dodanie naturalnego przeciwutleniacza (sok z cytryny) przed rozpoczeciem
suszenia. Owoce i warzywa, ktore zbrazowialy pod wptywem procesoéw enzy-
matycznych, mozna nadal jes¢.

Moje batony owocowe
sq bardzo cienkie i
kruche. Czy mozna
sprawic, zeby byly
bardziej migkkie?

Niektore $wieze owoce (np. truskawki) zawieraja duzo wody i przecier moze byé
zbyt ptynny. Aby po wysuszeniu uzyska¢ bardziej migkka mieszaning, mozna
do przecieru doda¢ banana, co pozwoli uzyska¢ gestszq konsystencje. Nalezy
réwniez zwréci¢ uwage na grubo$¢ masy rozprowadzanej na papierze do piecze-
nia: poniewaz brzegi schng szybciej, optymalna grubo$¢ to 7 mm na brzegach i 5
mm na $rodku papieru do pieczenia.

Co poza chipsami moz-
na zrobi¢ z suszonych
warzyw?

Suszone warzywa mozna rozdrobni¢ na proszek. Zmielonej cebuli i czosnku
mozna uzywac do przygotowania wielu potraw i soséw. Suszone i sproszkowane
pomidory doskonale nadajq si¢ do przyrzadzania soséw, koncentratu pomidor-
owego, ketchupu, czy nawet soku pomidorowego lub zup.
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8. DANE TECHNICZNE URZADZENIA :

Zasilanie elektryczne: 220-240 V ~ 50 Hz, moc 400 W, zakres temperatury: 10 do 40°C
Wymiary urzadzenia: D x S x W = 270 x 300 x 140 mm

Masa netto: 2,6 kg

4 potki ze stali nierdzewnej

Wymiary jednej potki: 200 x 245 mm

Poziom hatasu podczas pracy: 50 dBA

Przestrzega¢ przepisow dotyczacych ochrony $rodowiskal

Postepowa¢ zgodnie z lokalnymi przepisami. Urzadzenia elekiryczne przeznaczone do
wyrzucenia, oddawa¢ do odpowiednich punktéw recyklingu odpadéw.
|

9. GWARANCJA :

Urzadzenie BEABA Dry 'n’ Snack jest objete 24-miesieczng gwarancija od daty zakupu. W tym okresie
gwarantujemy bezptatne usuniecie wszelkich usterek wynikajacych z wad materiatowych lub wykonania.
Niniejsza gwarancja podlega ostatecznej ocenie importera.

W razie konieczno$ci uzyskania pomocy lub dodatkowych informacji nalezy zapozna¢ sie z witryng
internetowa Beaba lub skontaktowa¢ sie z dziatem obstugi klienta Beaba. W przypadku stwierdzenia
usterki nalezy zacza¢ od zapoznania sig z instrukcjg obstugi.

Jesli w instrukcji obstugi brak jednoznacznej odpowiedzi, nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi
klienta za posrednictwem witryny internetowej www.beaba.pl.

UNIEWAZNIENIE GWARANCJI

W przypadku niewtasciwego uzytkowania, nieprawidtowego podtaczenia, uzycia nieoryginalnych czesci
lub akcesoridw, zaniedbania, oraz w przypadku usterek spowodowanych wilgocia, pozarem, powodzia,
uderzeniem pioruna lub kleska zywiotowa.

W przypadku nieautoryzowanych modyfikacji i/lub napraw dokonywanych przez osoby trzecie.

W przypadku nieprawidtowego transportu urzadzenia bez odpowiedniego opakowania, jak rowniez w
przypadku braku niniejszej karty gwarancyjnej lub dowodu zakupu.

Gwarancja nie obejmuje ponadto przewoddw potaczeniowych i wtyczek.
Wyklucza sie wszelka inng odpowiedzialno$¢, w szczegolnosci w zakresie szkdd posrednich.
Wiecej informacji mozna uzyskac pobierajac aplikacje Beaba & Me w App Store lub Google Play.
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m BHUMATEAbHO NMPOYTUTE 3TU UHCTPYKLUU U
COXPAHUTE UX ANA
MOCAEAYIOLLEITO UCMOAb30BAHUA.

BAXHO: MPABUNA BE3OMNACHOCTH

HeHapnexallee McnoAb3oBaHue npubopa moxet
cTaTb NPUUUHON TPaBM. HEYyKOCHUTEABHO CAepyiiTe
WHCTPYKLMAM, ONUCaHHBIM B 3TOW GpoLutope.

WHCTPYKLUU MO IKCMAYATALIUH

e J10T nNpubOp MOrYT MCNOAL30BaTh AETU B
BO3pacTe8AeTUCTapLue,AMLLA COrpaHUYEHHbIMK
GU3NUECKUMU, CEHCOPHBIMU UAV YMCTBEHHBIMH
cnocobHocTAMM AMOO AMLA, He obhapatoLue
crneuuarbHbIMU HaBblKAMU W 3HAHWUAMM, NPU
YCAOBUM, UTO TaKUe MOAb30BATEAM HAXOAATCA
NOA NPUCMOTPOM WA MOAYUYUAM MHCTPYKLUM
no 6esonacHoMy MCMOAb30BaHWUIO npubopa M
NOHUMAIOT CONPSXKEHHbIE C WUCMOAb30BaHUEM
npubopa pUCKH.

e JeTaM 3anpeLlaerca urpatb ¢ 3TUM Npubopom.

e AeTM MOryT OCYWECTBAATb NMPOLEAYPY YUCTKMU

Jror
B KyX
a Tak
BKAK

nc



et
iTe

W 00CAYKMBAHMA 3TOro0 npubopa TOAbKO B
BO3pacTe 8 AeT W cTaplle noA NMPUCMOTPOM
COBEpPLUEHHOAETHUX NOAb30BaTENEH.

e XpaHute npubop U INEKTPUYECKUW Kabeab B

HEAOCTYNNHOM MecCTe AAA AeTEW MAaALLE 8 AeT.

3707 Npubop NpeaHa3HauYeH A UCTIOAL30BaHUS B GLITOBbIX MAU aHAAOTUUHBIX LIEAAX, HANpPUMeEp
B KyXOHHbIX 30HaX AM EPCOHaAa MarasuHoB, 0UCOB UAW APYIUX Pabounx nomeweHni, depm,
a TaKkKe B LEASX UCMOAb30BAHMA NOCETUTEASMM OTEAEH, MOTEAEH U APYTUX MECT NPOXUBAHMSA C
BKAKOUYEHHBIM B CTOUMOCTb 3aBTPAKOM.

NOAKAKOYEHME K CETU NUTAHUA
o [lorpyxatb npu6op B BOAY CTPOr0 3anpeLLeHo.
» (06a3aTeAbHO OTKAIOuaiiTe npubop oOT cetu

NUTaHUsA, nepeaTeM Kak cobpatb ero, pas3obparb
WAM OUUCTHTD.

OTkatouaiite npubop OT CETM MNWUTAaHUA B
OTCYTCTBUE  KOHTPOA  COBEPLUEHHOAETHErO
NoAb30BaTeAs.

He ucnonb3yite npubop B cAyuae noBpeXAEHUS
INeKTpUUeckoro Kabeand. Bo  u3bexanue
BO3HUKHOBEHMUSA onacHow CUTYyaLuK
NOBPEXAEHHbIH 3NEKTPUYECKUH Kabenb
MOANEXUT 3aMeHe NpPOU3BOAUTEAEM, €r0
OTAEAOM  MOCAENPOAAXHOr0  06CAYKUBAHUA
WAM  a@HaAOTMUHBIM  KBaAMOULMUPOBAHHBLIM
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NepCOHaAOM.
OTkAtouaiiTe npubop OT CEeTM NUTaHUA NpU
BO3HMKHOBEHUU cO0€eB B ero pabore. *
OTkAtOuaiiTe npubop OT CeTM NUTAHUA NpU
HaAMYUU NOBPEXAEHUM (ECAU OH YNaA, CAOMAACH
UT. A).*

* HezamepAMTeAbHO 06paTUTECh B LEHTP 06CAYXUBAHUS KAMEHTOB.
EAYNPEXXAEHUE

Mpubop 3anpeLiaetcs UCNOAb30BATb HA OTKPLITOM BO3AYXE.

Mpun6op crepyeT ycTaHaBAMBATb Ha NAOCKO# TBEPAOH NOBEPXHOCTH M HA AOCTAaTOYHOM PacCTOSHUM
0T CTEHbI AA 06ecneyeHns LMPKYAILMM BO3AYXa B BEHTUASITOPE, PACIOAOXXEHHOM B 3aAHEHW YacT
ycTpoiicTBa.

XpaHuTe yCTPOHCTBO B HEAOCTYNHOM AASl AETEH MECTe U CAEAUTE 3a TeM, UToObl INEKTPUUECKHUI
Kabenb He cBUCAA C paboyeil TOBEPXHOCTH.

Pasmewarb npubop Ha ropsueii MOBEPXHOCTM M MOABEpratb €ro BO3AEMCTBUID MCTOYHMKA
OTKPBITOrO OFHA CTPOTO 3anpeLLeHo.

Bo usbexaHue NoBpexAeHuii, pucka yaapa INeKTPUUECKUM TOKOM UAW KOPOTKOTO 3aMblKaHUs
W, KaK CAEACTBUE, BO3TOPaHUsA, yOeAUTECH B TOM, UTO IAEKTPUUECKUIA KabeAb He NepeAaBAeH, He
CAOMaH U He NepeKpyueH.

Pa3melnatb Apyrue npeameTbl Ha npuﬁope BO BpeMA ero UCnoAb30BaHUA CTPOro 3anpeLieHo.

MpeaynpexaeHne 06 onacHOCTM oxora: nepeA TeM Kak BblHYTb pelleTku u3 npubopa no
OKOHYaHUM pabouero LMkAa, MPUMUTE MepbI NO 3alLuTe pyK. He Kacaiitech cTeHok npubopa Bo
Bpems pabouero UMKAA, NOCKOAbKY OHU MOTYT GbITb FOPAYUMH.

Morpyxatb npu6op B BOAY 3anpeLLeHo.
He nomeLuaitte B npu6op npeameTbl, KOTOpbIE MOTYT NPOCKOAb3HYTb YePE3 PELUETKY BEHTUAATOPA.
He ucnoab3yiite npubop 6onee 24 u noapsia.



C 1989 r. 6peHs BEABA® fBASIETCS HE3aMEHUMBIM MOMOLLHMKOM AN POAMTEAEH,
KOTOpbLIE XOTAT FOTOBUTb AETCKOE NUTaHUE C YAOBOALCTBUEM, 0OMEHUBAACH OMbITOM
1 OTKpbIBas HoBbIe cekpeTbl! Kak cneunanucTbl o AETCKOMY NUTaHMUI0 ¢ 6oaee uem
30-AeTHUM ONbITOM paboTbl M cO3AaTEAU KYALTOBOW MoAeAM Babycook, Mbl cTpemMumcs
paspabartbiBaTb MHHOBaLMOHHbIE NPOAYKTLI, KOTOPLIE FAPAHTUPYIOT OXpaHy He TOAbKO
3A0p0BbA pebeHKa, HO U OKpYXatoLLeH CPeAbl.

Yro6bl HenpepbiBHO NOAAEPXMBATb OAArONPUATHbIE YCAOBMA Pa3BWTUSA Ballero
pebeHka, obecneunsas ero 350p0BbIM NUTaHWEM, Mbl pa3paboTann cywnaky Dry 'n’
Snack AN NPUTOTOBAEHMUA HEBEPOATHO BKYCHBIX M MOAE3HBIX 3aKYCOK.

CyweHble NPOAYKTbI MOAE3Hbl, MOCKOAbKY B NpOLECCE CYWKW COXPaHAKTCA
nuTaTeAbHble CBOWCTBA NPOAYKTOB 3a cueT 06paboTku Npu HU3KOW TeMnepatype, uto
npeAoTBpaLLAEeT pa3pylleHue NUTaTeAbHbIX BeLWeCTB U BATAMUHOB.

Takas cywKa no3BOASET NMPOAMMTL CPOK XpaHeHWs UHrpeaueHToB. boaee Toro, B
OTAUYME OT KOHCEPBMPOBAHUA UAM 3aMOPAXKMBAHMUA, CyLIKa — 3TO NPOLLECC C HU3KUM
notpebaeHUeM IHEPTUH.

Mpubop Dry'n’ Snack — rapaHTMPOBaHHO KauecTBEHHas CyLIKa NPOAYKTOB. baaropaps
NpOCTOTE UCNOAL30BAHUS Bbl MOXETE NPUTOTOBUTL MHOXECTBO Pa3HO00Opa3HbIX 6A10A.
3aKycku, YroLleHue K uyaw U Aerkue 6Aaopa Aaa nepekycoB. CylleHble AOMTUKM
(GpyKTOB, CMECb MOrypTa WAM OBOLLHOE MOPEe — 3TO BKYCHbIE, MOAE3HbIE U AErKUe
3aKyCKM, KOTOpbIE MOXHO 6paTb B AOpOTy.

Hert Huuero ayuwe MNOAE3HbIX AOMALLHKX 3akycok! Yoeautech B 3T0M camu!
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WHCTPYKLIUU MO IKCMAYATALLUM:

1. NEPEA NEPBbIM UCMOAb30BAHUEM
2. UHCTPYKLMU N0 IKCNAYATALIUK

3. CYLLKA NPOAYKTOB (noatanHo):

M NOAr0TOBKa UHTPEAUEHTOB;

. BbIKA@AKa NPOAYKTOB;

M XpaHeHue.

4. PYKOBOACTBO M0 CYLLKE

5. PELENTI

6. YACTKA U OBCAY)KUBAHUE

7. BbIABAEHUE W YCTPAHEHUE HEUCTIPABHOCTEW
8. TEXHUYECKME XAPAKTEPUCTUKK

9. TAPAHTUSA
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1. NEPEA NEPBbIM UCMTOAb30BAHUEM:

. Mpu nepBoOM UCIOAL30BaHNM 3TOr0 NPUGOPa BO3MOXHO NOSABAEHUE HE3HAUUTEALHOTO KOAUUYECTBA
AbIMa MAK APYTHX 3aNaxoB. ITO HOpManbHOE IBAEHUE, KOTOpOe GbICTPO Mcye3aer.

. CywuAKy CcAeAyeT pasmMellatb B XOPOWO BEHTMAMPYEMOM MNOMELWEHUH, C AOCTAaTOYHbIM
NPOCTPaHCTBOM BOKpYr Npubopa AAA BEHTUAALMK. PaccTosiHue Mexay BepxHeid, 3apHeH, AeBOH,
npaBoii CTopoHamu npubopa U CTEHAMK UAM APYTUM NPEAMETOM AOMKHO COCTABASITb HE MEHee
10 cm.

. MpoBepbTe Bce AeTaAM U AOMOAHUTEAbHbIE MPUHAANEXHOCTU NPUOOpPaA HAa NPEAMET LLEAOCTHOCTHU
1 NOBPEXAEHUN.

. Oumwarb BCe AeTaAM npubopa CAeAyeT B COOTBETCTBMM C Pa3AeAoM «YUCTKA M TEXHUYECKoe
obcayxuBaHue».

° I'IepeA Ha4yanOM UCNOAb30BaHUA npu6opa CAEAYET TLWaTeAbHO BbICYLLIUTL BCE AETAAU U COGpaTh UX.

2. UHCTPYKLMUU:

1.Mocne noaKkatoueHHUs K WUCTOYHUKY NUTAHUA an60p BKAKQUUTCA U M3AaCT3ByKOBOﬁ CUTHaA, NPU 3TOM Ha
naHeAu ynpaBAeHUA NOABUTCA 3HAY0K «==”.

2. Haxmute KHOMKY "(D“ nocae Yero Ha 3kpaHe otobpasutca Temnepatypa (35 °C) u Bpems (06
4) no ymonyaHuio. Lindpbl 6yayT Murath, uTo yKasbiBaeT Ha BO3MOXHOCTb M3MEHEHUS BpeMeHU U
Temnepatypbl. 06paTuTe BHUMaHWE Ha TO, YTO €CAU U3MEHeHUsl He OyAy BHeceHbl B Teuenue 10 c,
uudpa, yKkasbiBaroLwas BpeMs, HAUHET CBETUTLCA HeNpPepbIBHO, NPK 3ToM NpUbop HauHeT pabotatb B
COOTBETCTBMM C TEMNEPATYPOii U BPEMEHEM N0 YMOAYAHUIO.

3. Ans peryaauuMu Temnepatypbl noBepHute peryaatop temnepatypbl (35-80 °C). Mpu kaxaom
NoBOpPOTE peryamaTopa Temneparypa yBeAnuuBaeTcs M ymeHbluaetcs Ha 5 °C. Ludpa, ykasbiBatowwas
Temneparypy, MUraer.

4. \nd peryasiuuu BpeMeHu NoBepHUTE peryamTop Bpemenu (1-24 v). Mpu kaxaoM NOBOPOTE peryamrtopa
BPEMs yBEAUUUBAETCA UAM yMeHbluaeTes Ha 1 u. Ludpa, ykasbiBatoLias Bpems, MUraer.

5. YcTaHOBMB HE06X0AMMYt0 TeMnepaTtypy W Bpems, HaXmuTe KHOMKy "(D" yT06bI 3aNyCTUTD LIUKA
rotoBku. 06paTute BHUMaHUE, UTO ECAU AeHCTBUE He ByAeT BbiNOAHEHO B TeueHue 10 ¢, LMKA rOTOBKU
3anycTutca aBTomatMyecku. Ha naHeau otobpaxaetca BblOpaHHas TemnepaTypa U 06paTHblii oTcuer
spemenn. il

6. Mo 3aBepLueHnM LMKAa FOTOBKK Bpems byaeT oTobpaxatbes kak «00», npu atom npubop uspact 5
3BYKOBbIX CHrHanoB. [pubop npekpaTuT HarpeBaTbes, Ha IKpaHe 0TOOPA3NTCA 3HAUOK «= =», 0bpaTUTe
BHMMaHHe Ha T0, 4T0 ecAM Temneparypa B npubope Boilue 45 °C, BEHTUAATOP NPOAONKUT paboTaTb A0
AOCTWXeHMs Temnepatypbl Huxe 45 °C. Mocae atoro npu6op BepHetcs B pexum oxnpaqus. €]

7. Ut06bl OCTAHOBMTH LIUKA FOTOBKM BPYUHYH, HAXMUTE U yAEPKUBANTE KHONKY "(D“ pendant au moins
3 secondes. Lappareil s'arréte de chauffer et I'écran affiche "= =". Notez que si la température de
I'appareil est supérieure a 45°C, le ventilateur continuera de fonctionner pour abaisser la température
en dessous de 45°C. Lappareil revient alors en mode veille.
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3. CYLUKA NPOAYKTOB:

MoaroToBKa NPoAyKTOB

1. Nepea TeM Kak NPUCTYNUTL K NOATOTOBKE NPOAYKTOB, CAEAYET BbIMbITb PYKH.

2. Mepea NOATOTOBKOW BbiMOWTE BCe GPYKTbl M OBOWM. AAS 06ecneyeHus AyulMX BKYCOBbIX
XapaKTepUCTUK CAEAYET 0TAATb NPEANOUTEHHE CE30HHBIM 0BOLLAM U GpyKTam.

3. He ucnoab3yiite GppyKTbl, HA KOTOPbIX ECTb TEMHbIE NATHA UAW NAECEHD.

4, Ans obecneueHusi paBHOMEPHOIA CYLIKK NepeA HauaAoM NPoLecca HapeXbTe NPOAYKTbI Ha KyCKH
OAMHAKOBOH TOALLMHBI, pa3Mmepa AU GpopMbl. YeM TOHbLLE Bbl HApeXeTe NPOAYKTLI, TeM bbicTpee
oHu Bbicywarcs. ||

Mpumeyanue. HekoTopble GpyKTbl U OBOLLM TPEOYHOT NpeABapUTEAbHOK 00pPaboTKM Mepes CyWKOW.

Uro6bl NPeAOTBPATUTL NOTEPIO LIBETA U BKyCa BO BPEMS CyWIKU U XpaHeHUs, GAaHLIKpYiiTe NpoAYKTbl B

TeyeHue 1-2 MUH UAM A0DaBLTE HaTypaAbHble CPEACTBA 3alLMThl LiBeTa (Hanpumep, AMMOH). YaaauTe

M3AULIKKM XUAKOCTH U TOAHOCTBIO BbICYLIMTE GPYKTHI UAM OBOLLM NEPEA CYLUKO.

BblKnaaka NnpoayKTOB

1. Pa3noxuTe HapesaHHbIe NPOAYKTHI HENOCPEACTBEHHO Ha pelleTKu U3 Hepxkasetoweii crann. [

NpumeyaHue. AN NPUTOTOBAEHUS MHOPE MOAOXKMUTE Ha PeLeTKy ymary AASl BbINEUKU UAW CUAMKOHOBBbIi

KOBPMK, @ 3aTeM PaBHOMEPHO BbIAOXKMTE HA HUX MPOAYKTbI.

2. \na obecneueHus paBHOMEPHOW CYLIKW KYCOUKM MPOAYKTOB HE AOMKHbI HaKAAAbIBaTbCA ApYr
Apyra.

3. Otkpoiite ABepLYy U BCTaBbTe NOAAOH AAS KPOLUEK BHU3, @ 3aTeM BCTaBbTE PELLETKHU.

4, MoakntouuTe NpubOp K cETU. 3aKpoiTe ABEpLY.

5.  YcraHoBute Heob6x0AMMOe BpemMA W Temnepatypy B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMAMH NoO

3KCNAyaTauMu. A YCTAaHOBKM BpEMEHM W TemnepaTtypbl Takke CM. PYKOBOACTBO MO
NPUrOTOBAEHUIO. 3anyCTUTE LIMKA CYLLKH, HaxaB kHonky 3anycka. ol i

6. Mo 3aBepLUeHNM LKA CyLIKU NpUBOP U3AACT 3BYKOBOI cUrHaA. poBepLTe, FOTOBbI AV NPOAYKTI.
Mpu HeobxopumocTy yBennubte Bpems. ]

NPUMEYAHUE. He knaauTe NPOAYKTbI HA MOAAOH AAA KPOLUEK, YTOObI BbICYLUUTB HX.

XpaHeHue

1. NepeA nomeLLeHUEM NPOAYKTOB B KOHTEHHEP AAA XpaHEHUA! OHW AONKHBI MOAHOCTBIO OCTLITb Ha
peLuetke.

2. Mocne cywku He ponyckalite BO3AEACTBUA Ha NPOAYTHI BAArk U CBETA, Tak KaK 3T0 MOXET NOBAUATb
Ha BKyC W LBeT. UaeanbHO Tapoii AN XpaHEHUS ABASKOTCA BaKyyMHbIE COCYAbl U KOHTEHHEPLI, HO
TaKke MOryT NoOAOHTH NOAMITUAEHOBbIE NAKETbI, HANPUMEP NaKeTbl Al 3AMOPO3KH C 3aCTEXKOM-
MOAHHE# AV TEPMOCKAEUBAEMbIM LLIBOM.

3. CBeTonpoHMLaeMble eMKOCTU CAEAYET XpPaHUTb B LWKady UAW B MPOXAGAHOM TEMHOM U CYXOM
mecTe.

NPUMEYAHUE.

« MoBblweHHas Temnepatypa xpaHeHUs 06ycraBAMBAET COKpaLUeHUe CPOoka XpaHeHuUs. AN NpoAreHUA

CPOKa XpaHeHUs NOMeCTUTE ynakoBaHHbIe NPOAYKTbI B MOPO3UALHYIO KaMepy.

* 06s3aTeAbHO NpOBepANTE COCTOAHWE MPOAYKTOB NepeA ynotpebaeHueM. YTUAM3UPYIATE NPOAYKTHI,

KOTOpbI€ BbI3bIBAIOT kakue-AM60 COMHEHHUA.

¢ PebeHOK AOKEH ECTb TOAbKO NMOA MPUCMOTPOM COBEPLLEHHOAETHUX NOAb30BaTEAEi.




4. PYKOBOACTBO MO CYLUKE: Bpems 1 Temneparypa:

° J10 PYKOBOACTBO O CyLUKE ABASIETCA ClpaBOYHbIM MaTtepUuarom. Bpemsau Temnepartypa 3aBUCAT

TABAMLIA: CYLLIKA OBOLLIEN MPU 55 °C

0T TUNOB NPOAYKTOB. HauHuTe CylWKy NpoAykToB, BbIOPaB MUHWMaAbHOE pekoMeHAyemoe LEGUMES NOATOTOBKA NPEABAPHTEABHAS BPEM"**
Bpems B Tabauue. EcAu Kakue-An60 NpoAyKTbl He YKa3aHbl B TabALE, BbIOEpUTE aHAAOTHUHbIE OBPABOTKA / BPEM#A CYLIKH
MM NPOAYKTbl. Bpems cyluku 3aBUCHT OT MHOTUX GaKTOPOB, BKAOUAA COAEPXKAHUE XKMAKOCTH,
TUN W KOAUYECTBO NPOAYKTOB, pOPMY U OAUHAKOBLIA pa3Mep KyCOUKOB, Temneparypy Bo3Ayxa, BoArapckuii nepel Hape3arb nomtukamu _ 9-134
BA@XHOCTb U AMYHbIE NPEANOYTEHUSA NOAL30BATEAS B OTHOLLIEHUM TEKCTYPbI POAYKTOB. TOALLUHOI 6 MM
. Yem Bblle Temnepatypa, TeM Kopoue Bpems cywku. O6paTute BHUMaHWe Ha TO, 4TO AAA BDoKKo Pa3penuTb Ha HeboAbLIMe 46 9-13
COXPAHEHUsi BKYCa M MNUTATEAbHbIX BELECTB MPOAYKTOB PEKOMEHAYeTCi yCTaHaBAMBaTb POKKoAA cougeTus 4
Temnepatypy Huxe 40-50 °C. AAA yCKOPEHUA LUKAQ NPUTOTOBAEHUA B Hayane CYLIKW MOXHO "
YCTaHOBUTL 60A€€e BbICOKYHO TEMNEPATypy, a 3aTEM YMEHBILMUTb €€, YT06bl COXPaHUTb KaK MOXHO LiBeTHas KanycTa apevsgn, NoMTHKamu #b 11-15y
60AbLLIE NUTATEAbHbIX BELLECTB. TOMLMHON & MM 110 AnaroHanu
. YeM TOHbLLE KYCOUKH, TEM ObICTPEE OHU COXHYT. - Pa3peAuTb Ha HeboAbluKe
y P o y Cenbpepeit A #b 8-12y
TABAULIA: CYLLIKA ®PYKTOB MNPU 60 °C cougetus
= *|l =
#b = 6nraHWMpoBaHKUe, *L| = coxpaHeHue uBeTa (CM. 4. 3) Céler Hapesarb AoMTHKaMK ) 594
NPEABAPUTEABHAS TOAWWMHOI 6 MM NO AWaroHanv
OPYKT NMOArOTOBKA EA BPEMS CYLLKH **
OBPABOTKA BHHOrpaaHble
HOMMAODHI Pa3pe3atb nonoram - 13-17y4
A6rokH CHATb KOXYPY, Hap%aarb AOMTHKaMK 1 8-124
TOAWMHOA 6 MM
CtpyukoBas Hapesatb AoMTHKaMK 4B 12-164
AGpUKoch! Ypanuch KOCTOUKH, CHATH KOXYpY, Hapesatb *1 15-194 (hacoab TOALLMHOW 6 MM
AOMTUKaMH TOALLUHOKN 6 MM
Hapesatb AoMTHKaMK
BaHaHbl Hape3aTb AOMTHKaMM TOALLMHO/ 6 MM *|, 6-10u Tpu6bI P . - 5-10y
TOAWMHOW 6 MM
YepHuka Lienbie Arob! #b 14-18y =
Kabauok, xenTbli Hape3atb nomMTMKaMu 7-114
Kusun Hapesatb AOMTUKaMM TOALLUHOI 6 MM - 8-12y KabauoK, LYKKUHM TOALLMHO# 6 MM
AMOHBI, Hapesatb AoMTHKamMK
Aaimbl, Hape3atb AOMTUKaMU TOALIUHO# 6 MM - 17-21y Momwaops! TOALLUHOI 6 MM - 10-13u
aneAbCUHbI
** Bpems 3aBUCHT OT COAEPXaHUA BOAbI B OBOLLAX.
CHATb KOXYPY, YAGAUTb KOCTOYKH, Hape3aTb
Maro AOMTUKAMH TOALLUHO# 6 MM B 13-174
TABAULIA: CYLLIKA APYTUX NPOAYKTOB
CHATb KOXYPY, YAGAUTb KOCTOUKH, Hape3aTb *
HextapuHbi AOMTUKaMM TOALMHOH 6 MM u 11-154
p Tpagbl, yait 40-70 °C 3-8y
n HATb KOXYPY, Hape_:ian: NOMTUKaMK * 11-1 -
eponin TOAWHHOV 6 MM u Su Paccroiika Tecta 35°C 2-3y
Tpyuum CHSATb KOXYPY, mpe_aan: AOMTHKaMK *1 10-14y VIorypT 40~45°C 7-12y
TOAWMHOW 6 MM
AHaHach! Pelé, ceeur r‘e;i‘re, Franches de 6 mm _ 12-164 Macta U3 ppyKTOBOro Niope 50°C 4-8y
€epaisseur
KI\yﬁH”Kﬁ Tranches de 6 mm d'épaisseur _ 6— 10 y H* BpeMn 3aBUCHT OT Ipeﬁyemoro pesyAbTata.

** Bpems 3aBUCHT OT CNEAOCTH GPYKTOB M MX KOAMUYECTBA Ha NOAHOCE.
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5. PELEENTbI
CYLLIKA ®PYKTOBOW NACTHAbI

. OpyKTOBYI0 NacTUAy MOXHO M3rOTOBMTb W3 CBEXMX (PYKTOB 06€3 KOXypbl M KOCTOuEK; W3
KOHCEPBUPOBaHHBIX (PYKTOB 6€3 M3AMILKOB BOAbI B dopme Miope; U3 Pa3MOPOXKEHHbIX
GpYKTOB 63 M3AMLIKOB BOABI B GOpME MIOPe; U3 KYNAEHHOro B MarasuHe abaouHoro niope. Ans
HaANEXALLEro CMELIMBAHUS W NIOPUPOBAHUA GPYKTOB MOXHO MCNIOAb30BaTL GAEHAEP.

Mpumeyanue. A U3roTOBAEHUS GPYKTOBOW NACTMALI MOXHO MCNOAb30BATh NPAKTUUECKU BCE GPYKTbI.
OAHaKO GpYKTbl HE OYEeHb NMAOTHOW KOHCUCTEHLUMM (Hanpumep, OpPYCHUKA MAW KWUBM) HEOOX0AUMO
CMelIuBaTh C APYTUMU GpyKTamu, TakUMKU Kak baHaHbl UAM MaHTo, AAA obecneyeHus 6onee NAOTHOM
KOHCHCTEHLMU. A COXpaHeHUs LiBeTa BO BPEMSA CYLUKK CAEAYET A0GaBUTb HECKOABKO AOXXEK AMMOHHOTO
coka.

. PaBHOMepHO pacnpeaeante npubausuteabHo 250 r niope Ha AucTe (bymare AAA 3aneKaHus UAM
CHAMKOHOBOM KOBPUKE) TOALUMHOWM NPUOAU3UTEABHO 5 MM.

. CTeneHb NpocywwKkk GpyKTOBOW NacTUAbl CAeAYeT NpoBepUTb Yepe3 4 u. B nepBblii yac cywwku
Temneparypa AONKHa cocTaBaaTb 60 °C, a B nocaeayrowme 7y — 50 °C.

. MocAe cywku GppyKToBas nacTuaa GyAeT HEMHOTO AUNKOW.

. Mepea cHATMEM C AUCTA AAA 3aneKaHusi GPYKTOBas NAacTMAA AOMKHA 00s3aTeAbHO OCTbITb B
TeyeHue 15 MuH.

. Yro6b! ppYKTOBYIO NACTMAY MOXKHO ObIn0 6€3 Tpyaa CHATB C AUCTA, OHA AOVKHA ObITh CAETKa TEMAOH.
. Mepea noMeLeHUeM B KOHTEHHED AN XpaHEHHSA PYAET AONKEH NOAHOCTBHO OCTbITh.

Mpumepsl :

Mactuaa u3 maxro: 250 r cneabix MaHro, 1 CT. A. AaiiMOBOrO COKa.

Mactuna u3 aroa: 200 r maAuHbl, 1 6aHaH, 1 cT. A. MeAa, 1 CT. A. AMMOHHOTO COKa.

MNactuna u3 6anaHa: 4 6aHaHa, 1 CT. A. AMMOHHOTO COKa.

NOrYPThI

WHrpeAUeHTbI: NacTepu3oBaHHOE MOAOKO, 06bIYHbIA HAaTypaAbHbIi HOTYpT.

. TMpokunATHTE MOAOKO, UTO6bI CTEPUAM30BATB €r0. CHUMUTE MOAOKO C NEeun U oxnaauTe Ao 45 °C.

. Mocae oxaaxaeHus A06aBLTe K MOAOKY HorypT. lepemeluaite.

. Pacnpeaen1te noAyyeHHYH0 CMeCh N0 KOHTeHepaM U NOMECTUTE B CYLLUWAKY HE MeHee YeM Ha 5
4 npu Temnepartype 45 °C.

KPEKEPbI

WUHrpeaueHTbl: 250 r KpacHoro Ayka, 1 3y6unk yecHoka, 400 MA BoAbI, 50 MA NOACOAHEYHOT0 Macaa, 500
I MOAOTbIX CeMSAIH AbHa, 450 r cemfAH NOACOAHEYHHKa, 1 . A. yepHoro nepua, 1 cT. A. cyxoro TMMbAHa, 1
CT. A. MOPCKO# COAH.

49

. BbicbinbTe Bce cemeHa B GaeHAep. Pa3manbiBaiite A0 MOPOLIKOBOTO COCTOAHWA. BbicbinbTe
NOAYYEHHYIO CMECh B OTAEAbHYI0 EMKOCTb.

. MomecTuTe ocTaAbHbIE MHIPEAUEHTbI B GAGHAED W nepemelaiite A0 06pa3oBaHus OAHOPOAHOW
niopeobpasHoi macchl.

. Do6aBbTe K MyKe U3 CEMSIH NOAYYEHHYH0 OAHOPOAHYHO Maccy.

. Pa3mectute Ha pewetky Gymary AN BbINEYKA WAM CHAMKOHOBBIH KOBPUK. PaBHOMEpHO
pacnpeaeauTe CMech No NOBEPXHOCTU. PekomeHAyemas ToawuHa: 3-5 Mm.

. YcnoBus cywku: 16 u npu 50 °C A0 NOAHOTO BbiCbIXaHUA U 06PA30BaHUA XPYCTALLEH KOPOUKH.
KOKOCOBbIE MAKAPYHbI

WUHrpeaueHTbl: 2 6aHaHa, 200 r KOKOCOBO# CTPYXKH, 1 CT. A. AMMOHHOIO COKa. AONOAHUTEABHO: 1 CT. A.
M3MeAbYEHHOT0 UMOUPA AN NPUAAHHSA MUKAHTHOTO BKYyCa.

. Mepemetuusaiite 6aHaHbl B 6aeHAEpe A0 06pa3oBaHus NacToo6pa3Hoi cmeck.

. Ao6aBbTe B NOAYYEHHYHO CMECh KOKOCOBYHO CTPYXKKY U AWMOHHBIA COK.

. CdhopmupyiTe Wapnku HeboAbLLOTO pa3mepa U pa3MecTUTe UX Ha peLleTKax.

o YcnoBusi cywku: 4-6 4 npu 45 °C A0 noAyueHUst Heo6X0AUMON TEKCTYpbI.

APYITUE OYHKLINA :

CylwecTByeT MHOXECTBO CNOCO60B MCNOAb30BaHHUA CyLIMAKK. Hanpumep:

. CcylKa TpaB B TeyeHue 2-4 y npu 50 °C AAS XpaHEHUs UAM NOCAEAYHOLLET0 UCNOAb30BaHUSA CMECH
BbICYLIEHHBIX TPaB B KauecTBe NPUNpaBbl;

. paccroiika Tecta AAS Bbineuku (1 y, 45 °C);

. CylKa nactbl;

. o6pa3oBaHHe XpyCTALLEH KOPOUKMU Ha NeYeHbe;

. npuAaHue 0coboro BKyca HanuTkam npu A06aBAEHWM B HUX CYXODPYKTOB;

. M MHOXECTBO ApYTUX.

Haunute npsMo ceiiuac, 4T06b HACA@KAATLCA BKYCHBIMU WU TOAE3HBIMMU 3aKyckami!

6. YACTKA U OBCAY)KUBAHUE:

1. Nepea HayanoM YUCTKM 06513aTEALHO OTKAKOUMTE NPUBOP OT CETU U AOKAUTECH, TIOKA OH MOAHOCTBH
OCTBIHET.

MoAAOH AAL KPOLLEK M PELLETKH MOXHO MPOMbIBaTb HEMOCPEACTBEHHO BOAOH, YAAASsl CAEAbI
BOAbI CyXO# TKaHblo. He MCMOAb3yiTe AN 3aMauMBaHUS YMCTALLME WAM MOIOLLME CPEACTBA.
06patute BHUMaHWE Ha TO, UTO PELIETKM W3 HEPXKABEIOLEH CTaAd TaKKe MOXHO MbiTb B
NOCYAOMOEUHO# MaLwmHe. [POAONKUTEABHAS YHCTKA B TOCYAOMOEYHOM MaLIMHE MOXET NPUBECTH
K NIPEXAEBPEMEHHOMY U3HOCY AETanel.

BHYTpeHHI010 NoBepXHOCTb Npubopa cAeayeT NPOTUPATL MATKOW CyXO# TKaHbH. He ucnoab3yiite
KECTKUe UAU abpasvBHble MPEAMETbI A\ MPOTUPAHUA BHYTPEHHEW NOBEPXHOCTU npubopa Bo
u3bexaHne NOBPEXACHMI BHYTPEHHero metanmmnueckoro nokpbitis. I

Nepea ynakoBKoii U pa3meLleHUeM NPOAYKTa B MECTO XpaHEHUs yeAUTeCh B TOM, YTO MPOAYKT
NOAHOCTbIO NPOCYLIEH U YHUCT.




7. BbIABAEHUE U YCTPAHEHUE HEMCMPABHOCTEM:

Mpubop He pabotaet

MpoBepbTe NoAKAOUEHUE NPUBOpa K INEKTPOCETH.
NpoBepere b PO3ETKH, NMOA K HeW Apyroii npu6op.

Mpubop He
HarpeBsaeTcs, HO
BEHTUAATOP paboTaet

MpoBepbTe, ycTaHOBAEHA AV TEMNepaTypa. YCTaHOBAEHHAs TeMnepatypa AOMKHA
6bITb BbllLE KOMHATHON.

B KOHUE LMKAA CYLIKW BEHTMASTOP MPOAOMKMT paboTy, oxaaxaas Kopmyc A0
Temnepartypbl Huwxke 45 °C.

Ecav npu6op He HarpeBaetcs, 06paTuTeCh B LEHTP 06CAYKUBAHUS KAMEHTOB.

BeHtuasTop u3paet
LyM TpeHUs

Y6eAuTeCh B TOM, YTO BEHTUAILLUOHHBIE OTBEPCTUA HE 3aCOPEHbI.

MpoaykTbl He cywarcs

BO3MOXHO, TOAWMHA KYCOUYKOB MPEBLIIAET AONYCTUMYIO, UAU HA NPOAYKTaX
ocTanach koxypa. CM. peKoMeHAALMU B PYKOBOACTBE N0 CYLUKE UAM PELenT.
KoAMuecTBO NpOAYKTOB Ha KaXAOH pelleTke MpeBbllwaeT AONYCTUMOE. YAanuTe
HEKOTOPOE KOAMYECTBO NPOAYKTOB U YBEAUYbLTE BPEMSI CYLLIKM.

Bpemsi cywku MeHbLue AonycTUMOro. lepe3anycTuTe LKA CyLIKH.

MpoaykTbl
npocylMBakTCA
HepaBHOMEPHO

TMpoAyKTbl HE06X0AMMO Hape3aTb KyCoYKamu OAUHAKOBOW BEAUYMHDI.
Kycouku pa3Hoii BEAWYMHBI MOXHO NepeBopaunBaTh BO BpEMS CyLLKH.

DpyKTbI UAK 0BOLLM
CTAHOBATCA MATKAMMU
NpY XpaHeHuu

B npoaykTax 0CTanoCb CAULIKOM MHOTO XXMAKOCTH. YBEAUULTE BPEMSA CYLIKU AN
YAQNEHHUS UBAUILLKOB XUAKOCTH.

AI6AOKM NOTEMHEAU

BO BPeMSl CyLUKH.
TPUrOAHBI A OHM K
ynoTpebAeHUIo B nuLLy?

Hekotopbie GpyKTbl OKUCAAIOTCA BO BPeMSA CYLIKW. OKUCAEHUE MPOUCXOAUT NP
KOHTaKTe NOBEPXHOCTU GPYKTa C BO3AYXOM. ITOT NPOLLECC MOXET NPEAOTBPATUTL
HENPOAONKUTEAbHOE  OGAaHIWMpOBaHWe  MAM  A0OaBAEHWE  HaTypaAbHOroO
AQHTMOKCUAAHTa (\MMOHA) nepeA CYWKoi. PpyKTbl U 0BOLUM MOXHO eCTb Aaxe
nocne dpep aTUBHOIO No

OpykToBble 6aTOHYMKN
0YeHb TOHKKME U
AoMKHe. Kak caenatb
ux marve?

TMoCKOALKY HEKOTOpbIE CBEXHe GPYKTbI (Hanpumep, Kay6HUKa) copepxaT MHOTO
BOABI, MHOPE U3 HUX MOXET ObITb CAULLIKOM XMAKUM. MA CMATYEHUA NacTbl nocae
CyLWKM B NOpe MOXHO A06aBUTL GaHaH, OH cAenaeT TeKCTypy 6oaee rycToi. Takke
CTOMT Y4UTbIBATb TOALUMHY MIOPE HA AUCTE AR BbINEYKM: NOCKOAbKY Kpasi cyliatcs
6bicTpee, onTMManbHas TOALMHA COCTABAAET 7 MM N0 Kpasm U 5 MM B LieHTpe
AMCTa A BbINEKAHMA.

Yro, Kpome uuncos,
MOXHO NPUTOTOBUTbL U3
CYLLEHbIX OBOLENH?

CylueHble 0BOLLM MOXHO U3MEAbYUTb B NOPOLLOK. MOAOTBIN AYK M YECHOK BXOASAT B
cocTaB MHOruX 6At0A U coycoB. Cy um B NOPOLIOK NOMUAOPbI
OTAUYHO NOAOMAYT A IPUTOTOBAEHHUSA COYCOB, TOMATHbIX KOHLIEHTPATOB, KeTuyna
M A2)Xe TOMATHOTO COKa UAU CYNOB.
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8. TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

AnekTpocHabxenne: 220-240 B, ~ 50 lu; anektpoaHeprus: 400 Bt; TemnepatypHbiii AvanasoH: 10-40
°C.

Pa3mepbl npubopa: A x L x B =270 x 300 x 140 Mm.
Macca HetTo: 2,6 Kr.

4 pelweTku U3 HepXaBeloLLei CTanu.

Pa3mepbl 0AHOM pelweTku: 200 x 245 mm.

YpoBeHb Lwyma Bo Bpemsa pabotbl: 50 ABA.

3alumiuaiite okpyxatoluyio cpeay!

CAeAyﬁTe Tpeﬁosauuﬂ MECTHOTO 3aKOHOAaTeAbcTBa. CpaBaiTe  MCMOAb30BaHHbIE
ANEKTPUYeckue an60pr u 060pyAOBaHMe Ha COOTBETCTBYHOLLWE CTAHLUU N0 nepepa60TKe
0TX0AOB.

I
9. TAPAHTHUSA:

K npubopy BEABA Dry 'n’ Snack npuaaraetcs rapaHTusi, CpOK AeHCTBUSA KOTOPO#i cocTaBaseT 24 mecaua
C AaTbl NOKYNKHW. B TeueHue 3Toro nepuoAa Mbl rapaHTUpyem becnAaTHbIi PEMOHT Kakoro-An6o pedekTa,
BO3HUKLUETO B pe3yAbTaTe AepeKTa MaTepuana WA NPOU3BOACTBEHHOTO Opaka. ITa rapaHTHs NOANEXUT
OKOHYaTEALHOH OLLEHKE UMNOPTEPOM.

Ecav Bam HeobxopMMa NoOMOLLb WAM AOTOAHWTEAbHAs MHGOPMauus, nocetute Be6-caT Beaba uau
obpaTutech B LEHTP 06CAyKMBaHUA KaMeHToB Beaba. B cayuae o6HapyxeHus HeucnpaBHOCTH CHavana
03HaKOMLTECh C PYKOBOACTBOM NOAb30BATEAS.

EcAu ueTKuii OTBET B PYKOBOACTBE HaWTH He YAANOCb, 06paTUTECh B LEHTP 06CAYKUBAHUA KAMEHTOB Ha
Beb-caiite www.beaba.com.

AHHYAALMA TAPAHTAN

B cAyuae HeHaAAEXKALLEro UCTIOAb30BAHMS, OLUMOKM NPY TOAKAOUEHUH, UCIOAb30BAHHA HEOPUTUHANBHBIX
AETanell WAV AOMOAHMTEAbHBIX NPUHAAAEKHOCTEN, XaAaTHOCTM, a TakkKe NpU BO3HUKHOBEHWM
HeucnpaBHOCTeN B pesyAbTate BO3AEHCTBMS BAArW, Noxapa, HABOAHEHWH, MOAHUW MAW CTUXMIHBIX
6eAcTBUA.

B cAyyae HeCaHKLMOHUPOBAHHbIX U3MEHEHWI U (WAM) UCNPABAEHWH, BbINOAHEHHbIX TPETbEN CTOPOHON.

B cAyuae HeHapnexaluel TpaHCnopTMpoBKM npubopa 6e3 COOTBETCTBYIOLIEN yNaKOBKW, a Takke B
OTCYTCTBME 3TOrO rapaHTUHHOTO TaAOHA MAM AOKYMEHTA, NOATBEPXKAAIOLLETO MOKYNKY.

Kpome Toro, rapaHTHs He pacnpocTpaHseTcs Ha CoeAMHUTEAbHbIE Kabeau U BUAKK.
WHas 0TBETCTBEHHOCTb, B YACTHOCTH OTBETCTBEHHOCTb 3@ KOCBEHHbII YLLLepO, UCKAIOUYEHa.

AR NOAYYEHUS AOMOAHUTEABHOW MHOOPMaLMK cKavaiite npunoxeHue Beaba & Moi B App Store uan
Google Play.
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