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INSTRUKCJA
OBStUGI

SUSZARKA SPOZYWCZA DRYMASTER Il




Przed uzyciem tego urzgdzenia przeczytaj te instrukcje obstugi! Postepuj zgodnie ze
wszystkimi instrukcjami bezpieczenstwa, aby unikngé uszkodzeih spowodowanych
niewtasciwym uzytkowaniem!

Zachowaij te instrukcje obstugi do wykorzystania w przysztosci.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

KONIECZNE JEST UtOZENIE MATERIALU ODPORNEGO NA CIEPtO (PLYTKI CERAMICZNE, GRU-
BA DESKA ITP.) POD URZADZENIE PODCZAS UZYTKOWANIA LUB UtOZENIE URZADZENIA NA
POWIERZCHNI ODPORNEJ NA CIEPtO, ABY UNIKNAC MOZLIWEGO ZAPALENIA

«  Nie uzywaj urzqgdzenia dtuzej niz 40 godzin pracy. Po zakonhczeniu nieprzerwane;j

pracy urzgdzenia przez 4 godziny nalezy wytqgczyé urzqdzenie (wytgcznik powinien

znajdowac sig w pozycji ,OFF"), wyjqaé wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ do ostygnigcia.

+  Niewtasciwe uzytkowanie urzgdzenia moze spowodowac jego uszkodzenie i

obrazenia uzytkownika

«  Uzywaj urzqgdzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem i zawsze postepuj zgodnie

z wytycznymi zawartymi w instrukcji

«  Odtgcz urzgdzenie, gdy nie jest uzywane

«  Trzymaj podstawe zasilajgcq z dala od wody. nie wigczaj urzgdzenia, jesli jego

powierzchnia jest mokra

«  Nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym przewodem elektrycznym, wtyczkg, po

upuszczeniu urzqgdzenia lub z innymi uszkodzeniami. Jesli to sig stato, skontaktu;j

sie z centrum serwisowym.

«  Nie pozwdl, aby przewéd elektryczny zwisat na ostrych krawedziach lub dotykat

gorqcych powierzchni.

+  Nie pozwalaj dzieciom korzysta¢ z urzgdzenia bez nadzoru.

«  Odtqgcz urzgdzenie przed czyszczeniem.

«  Nigdy nie szarp za przewdd w celu odtgczenia go od gniazdka, zamiast tego
chwy¢ wtyczke i pociggnij, aby odiqczyc¢.

«  Uzywaj urzgdzenia wytgcznie do celbw domowych. Nie jest przeznaczone do uzytku
komercyjnego.

«  Nie przykrywaj urzqdzenia.

+  Nie pozostawiaj wigczonego urzgdzenia bez nadzoru.

«  Umies¢ urzqgdzenie na ptaskiej powierzchni

UZYTKOWANIE URZADZENIA

UWAGA! Przed pierwszym uzyciem:

*  Rozpakuj urzqdzenie.

«  Przed uzyciem upewnij sie, ze parametry elektryczne urzqdzenia, podane w tabeli
parametréw technicznych, odpowiadajg parametrom Twojej lokalnej sieci elektrycznej.
«  Umyj czesci urzgdzenia i sekcje w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej iloSci
detergentu do mycia naczyh. Wyczy$¢ podstawe zasilajgcg za pomocqg mokrej
szmatki (nie wktadaj jej do wody i nie myj).

FUNKCJONOWANIE

Suszenie produktoéw to skuteczny sposdb na ich konserwacje.

Ciepte powietrze o statej, regulowanej temperaturze swobodnie krqzy wewngtrz
urzgdzenia migdzy gérng i dolng pokrywq, oddzielnymi zdejmowanymi sekcjami,
ktére mozna regulowag, oraz podstawq zasilajgcq. Dlatego produkty znajdujgce sie
w sekcjach urzgdzenia schng rbwnomiernie i przy minimalnych stratach prozdrowot-
nych witamin. Dzigki temu mozesz cieszy¢ sie owocami, warzywami i grzybami, ktére



sq przygotowywane bez uzycia niezdrowych substancji przez caty rok. Za pomocq tego
urzgdzenia mozna réwniez suszy¢ kwiaty, rosliny lecznicze, przygotowywac zboza.

«  Przygotowane wcze$niej produkty utozy¢ na wyjmowanych sekcjach. Sekcje na
produkty nalezy uktada¢ w taki sposdb, aby umozliwi€ swobodnq cyrkulacje
powietrza migdzy nimi (brak mozliwosci regulaciji wysokosci profili). Dlatego nie
nalezy umieszczac¢ zbyt wielu produktoéw w sekcjach itgczy€ produktéow ze sobq.

UWAGA: zawsze zaczynaj najpierw umieszcza¢ produkty w dolnej sekcji.

+  Umies¢ sekcje na podstawie urzgdzenia.

«  Natozy€ gérng pokrywe na urzgdzenie. Podczas suszenia gérna pokrywa zawsze
powinna znajdowac sie na urzqgdzeniu.

+  Podtqgcz i wtgcz urzqdzenie, ustawiajgc przetqcznik w pozycji ,ON” - lampka kontro-
Ina zaswieci sie na czerwono.

Ustaw temperature suszarki.

Wskazéwki dotyczqce trybu temperatury:
+  Ziota 35-40 stopni

»  Produkty zielone 40 stopni

+  Chleb 40-45 stopni

+  Warzywa 50-55 stopni

+  Owoce 55-60 stopni

+  Mieso, Ryby 65-70 stopni

UWAGA: suszy¢ produkty zgodnie z wytycznymi zawartymi w tej instrukcji

«  Pozakonczeniu korzystania z urzgdzenia wytqcz je, ustawiajgc przetgcznik w po-
zycji ,OFF". Pozwdl produktom ostygngé. Suszone produkty wtéz do pojemnika /
opakowania do przechowywania zywnosci i wiéz do zamrazarki.

. Odtgcz urzqgdzenie.

UWAGA: zaleca sig zatozenie wszystkich 5 sekcji na urzgdzenie podczas

korzystania z niego, niezaleznie od tego, ile sekcji jest pustych.

Przyktady:

«  Produkty znajdujq sie w pierwszej sekcji gornej, pozostate 4 sekcje sq puste. Upenij
sig, ze gbrna pokrywa jest na urzqdzeniu.

»  Produkty znajdujq sie na pierwszych 2 sekcjach, pozostate 3 sekcje sq puste.
Upewnij sig, ze gbérna pokrywa jest na urzgdzeniu.

DODATKOWE INSTRUKCJE

Umyj produkty przed wtozeniem do urzgdzenia. Nie wktadaj mokrego produktu do
urzqdzenia, wytrzyj go do sucha.

UWAGA! Nie wktadaj skrawkdéw z produktami, jesli jest w nich woda.

Odetnij zepsute czesci produktow. Pokréj produkty w taki sposéb, aby swobodnie je
umiesci€ miedzy sekcjami. czas suszenia produktéw uzalezniony jest od grubosci
kawatkow, ktére sq krojone itp. Mozesz zmieni¢ potozenie sekciji, jesli nie wszystkie
produkty na nim dobrze wyschty. Sekcje gébrne mozna odtozy¢ w doéf, blizej podstawy
mocy, a sekcje dolne w miejsce sekcji gérnych. niektére owoce mogg by¢ pokryte
naturalng warstwq ochronng, przez co czas suszenia moze sie wydtuzy€. Aby tego
unikngg, lepiej gotowaé¢ produkty przez okoto 1-2 minuty, a nastepnie wstawi€¢ do zim-
nej wody i wysuszy€ recznikiem.



NALEZY WIEDZIEC: CZAS SUSZENIA PODANY W NINIEJSZEJ INSTRUKCJI JEST

PRZYBLIZONY

Czas schnigcia zalezy od temperatury i wilgotnosci pomieszczenia, stopnia zawilgoce-
nia produktoéw, grubosci kawatkdw itp.

SUSZENIE OWoCow

+  Umyjowoce

«  Odetnij zepsute czgsci

«  Pokréj na kawatki, ktére mozesz swobodnie umieszcza¢ migdzy sekcjami

+  Mozesz doda¢ do owocu naturalnego soku z cytryny lub jabtka sosny, aby nie
wyblakty

- Jesli chcesz, aby Twoje owoce przyjemnie pachniaty, mozesz doda¢ wosk cyna-
monowy lub kokosowy

SUSZONE WARZYWA
+  Umyjwarzywa
«  Odetnij zepsute czgsci
«  Pokréj na kawatki, ktére mozesz swobodnie utozy¢ miedzy sekcjami
+  Lepiej gotowa¢ warzywa przez okoto 1-5 minut, a nastepnie wstawi¢ do zimnej
wody i wysuszy¢ na reczniku

SUSZENIE ROSLIN LECZNICZYCH

«  Zaleca sie suszenie Swiezych lisci
«  Powysuszeniu lepiej jest umiesci¢ rosliny lecznicze w papierowych torebkach lub
szklanych puszkach i umiesci€ je w ciemnym chtodnym miejscu

PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH OWOCOW

+  Pojemniki do przechowywania produktéw suszonych powinny by¢ czyste i suche

«  Aby lepiej przechowywaé suszone owoce, uzyj szklanych pojemnikéw z metalo-
wymipokrywkami i umies¢ je w ciemnym, suchym miejscu, w ktérym temperatura
powinna wynosi¢ 5-20 stopni.

« W pierwszy tydzieh po wysuszeniu lepiej sprawdzi¢, czy w pojemniku nie ma wilgo-
ci. jesli tak, oznacza to, ze produkty nie sq dobrze wysuszone i nalezy je ponownie
wysuszy€.

UWAGA! Nie umieszcza¢ gorqcych, a nawet cieptych produktéw w pojemnikach w celu
ich dalszego przechowywania.

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE OWOCOW

Wstepne przygotowanie owocdw pozwala zachowa¢ ich naturalny kolor, smak i aro-
mat. Ponizej kilka przydatnych wskazéwek, jak lepiej przygotowaé owoce do suszenia:
Wez 1/4 szklanki soku (najlepiej naturalnego). Pamietaj, ze sok, ktory bierzesz, powinien
odpowiadaé owocowi, ktéry przygotowujesz. na przyktad do przyrzqdzania jabtek nalzy
uzy€ soku jabtkowego.

Sok wymiesza¢ z 2 szklankami wody. Nastepnie zanurzamy wstgpnie przetworzone
owoce w przygotowanym ptynie na 2 godziny.



dek i pokréj na
okrggte kawatki lub
czqgstki

NAZWA PRZYGOTOWANIE STAN PO SUSZENIU CZAS SUSZENIA
morela Pokréj i wyjmij Migkka 13-28
pestke
Skérka Potnij na diugie Krucha 8-16
pomaranczy paski
Ananas Obierz i pokréj na Twardy 6-36
(swiezy) kawatki lub
kwadratowe czesci
Ananas Wylej sok i wysusz Migkki 6-36
go | pokréj na
kwartki
Banan Obierz i pokréj na Chrupiqcy 8-38
okrqgte kawatki
(grubosé 3-4 mm)
Winogrona Nie musisz tego Miekkie 8-38
cigé
Wisnie Nie trzeba wyjmo- Twarde 8-26
waé pestki (mozna
ja wyjaé, gdy wi-
$nia jest
Gruszka Obierz i pokrgj Migkka 8-30
Figa Pokroj Twarda 6-26
Zurawina Nie musisz kroi¢ Miekka 6-26
Brzoskwinia Pokréj na 2 czesci i Miekka 10-34
wyjmij pestke,
gdy owoc jest do
potowy wysuszony
Owoc daktylowy Wyjmij pestke i Twardy 6-26
pokroj
Jabtko Obierz, wyjmij §ro- Miekkie 8-30

UWAGA: Czas i sposoby wstegpnego przygotowania owocdw, ktére sq opisane w tabeli,

moggq sie rézni¢ od indywidualnych preferenciji klientow.




WSTEPNE PRZYGOTOWANIE WARZYW

«  Zaleca sie gotowac zielonq fasolg, kalafiora, brokuty, szparagi i ziemniaki. Poniewaz
warzywa te czesto przygotowuje sie do pierwszego i drugiego dania, zachowujq
swéj naturalny kolor.

«  Jak gotowaé: wstepnie przygotowane warzywa wiozy¢ do rondla z zagotowang
wodq na okoto 3-5 minut. Nastepnie wylej wode i wtéz warzywa do urzgdzenia.

«  Jesli chcesz doda¢ odrobing cytryny do fasoli, szparagdw itp., Wibz jg do soku z
cytryny na okoto 2 minuty.

UWAGA: POWYZSZE ZALECENIA SA TYLKO USTALANIEM FAKTOW | NIE JEST TO
KONIECZNE, ABY WEDtUG NICH POSTEPOWAC.

TABELA PRZYGOTOWANIA WARZYW DO SUSZENIA

NAZWA

PRZYGOTOWANIE

STAN PO SUSZENIU

CZAS SUSZENIA

Karczoch

Pokréj na paski
(3-4 mm
grubosci)

Kruchy

5=13

Baktazan

Obierz i pokréj na
kawatki (6-12
mm grubosci)

Kruchy

6-18

Brokut

Obierz i pokrdj.
Gotuj na parze
okoto 3-5min)

Kruchy

6-20

Grzyby

Pokroj i wysusz w
catosci (mate

grzyby)

Twarde

Zielona Fasola

Pokrdj | ugotuj az
bedzie
przezroczysta

Krucha

8-26

Zielona Fasola

Pokroj na kawatki
(6 mm
grubosci)

Krucha

6-18

Kapusta

Obierz | pokréj na
paski (3 mm
grubosci) Wyjmij
Srodek.

Twarda

Brukselka

Przekréj na 2 czesci

Chrupiqgca

8-30

Kalafior

Gotuj az stanie sie
miekki

Twardy

6-16




Ziemniak Przekrdj | gotuj przez 8-10 Chrupigcy 8-30
min.
Cebula Pokrdj na cienkie okrqgte Chrupigca 8-14
kawatki.
Marchew Gotuj do migkkosci Chrupigca 8-14
poszatkuj lub pokréj na
okrggte kawatki
ogérek Obierz i pokréj na okrqgte Twardy 6-18
kawatki (12mm grubosci)
Stodka Pokroj w paski lub okrggte Chrupigca 4-14
K kawatki (6mm grubosci)
papryka Wyjmij srodek
Pikantna Nie trzeba jej kroié Twarda 8-14
papryka
Pietruszka Utozy¢ liscie na sekcji Chrupigca 2-10
Pomidor Obierz | pokréj na kawatki qurdy 8-24
lub na
okrggte kawatki
Rabarbar Obie(fél pokroj Ed_kqgm'ki Utrata wilgoci 8-38
mm grubosci w warzywie
Burak Odetnij korzenie i wierz- Chrupiqcy 8-26
chotki, pokréj na okrqgte
kawartki
Seler Pokréj na kawatki (6mm Chrupiqcy 6-14
grubosci)
Wiosenna Poszatkuj Chrupigca 6-10
cebulka
Szparagi Pokréj na kawatki (2,5mm Chrupigce 6-14
parag grubosci) piq
Czosnek Obierzi pokrdj na okragte Chrupiqgcy 6-16
kawatki
Szpinak Gotuj az sie zmniejszy Chrupiqgcy 6-16
Pieczarki . Wylbiefz pieﬁz?{ﬂfiz Twarde | 3-10
apeluszami. Pokréj na .
kawartki chruplqce

lub susz w catosci




DANE TECHNICZNE

SYMBOL 13379
MOC 500W
NAPIECIE 220-240V 50/60HZ

ILOSC POZIOMOW/TACEK

5 (Z OPCJA ROZBUDOWY)

WYSOKIE TACKI 45MM
MODUtOWA KONSTRUKCJA TAK
BPA FREE TAK
REGULACJA TEMPERATURY 8-STOPNIOWA (35-70°C)

Wszystkie zdjecia i rysunki majq charakter poglgdowy.




Utylizacja sprzetu elektrycznego
I

Symbol przekre$lonego kontenera na odpady na kétkach umieszczony na produktach informuje, ze zuzyty
sprzet elektryczny i elektroniczny (dalej réwniez ,zuzyty sprzet” lub elektrosmieci”) nie moze byé wyrzucany
razem z odpadami komunalnymi. Wyrzucajqc elektrosmieci do pojemnika stwarzasz zagrozenie dla
srodowiska. Zuzyty sprzet moze zawiera¢ substancje (np. otéw, kadm, chrom, brom, rteé, freon)
niebezpieczne dla zdrowia i zycia ludzi oraz dla Srodowiska. Sortujgc i przekazujgc zuzyty sprzet do
przetworzenia, odzysku, recyklingu i utylizacji, chronisz Srodowisko przed zanieczyszczeniem i skazeniem,
przyczyniasz sie¢ do zmniejszenia zuzycia zasobdéw naturalnych i obnizenia kosztéw produkcji nhowego
sprzetu.

DEKLARACJA ZGODNOSCI

Malis B. Machonhski Sp. K. odwiadcza, ze opisane w niniejszej instrukcji Urzgdzenie Maltec
spetnia wszystkie wymagania:

Dyrektywy:

(EMC) Directive 2014/30/EU

(LvD) Directive 2014/35/EU

EC Directive 2011/65/EU with Amendment (EU) 2015/863 (RoHS)
EC Regulation 1935/2004 and EC Directive 76/769/EEC (LFBG)

Spetnia nastepujqce standardy:

EN 55014-1:2017

EN 55014-2:2015

EN IEC 61000-3-2:2019

EN 61000-3-3:2013+A1:2019

DIN 10955:2024
EN 1186-3:2022
EN 13130-1:2004

EN 60335-1:2012+A11:2014+A13:2017
EN 60335-2-9:2003+A1:2004+A2:2006+A12:2007+A13:2010
EN 62233:2008

IEN 62321-2:2021

IEC 62321-3-1:2013

IEC 62321-4:2013+A1:2017
IEC 62321-5:2013

IEC 62321-6:2015

IEC 62321-7-1:2015

IEC 62321-7-2:2015

IEC 62321-8:2017

Producent: sV
Malis B. Machonski Sp. K. \
Zbozowa 2E, Wysogotowo

62-08], Przezmierowo, Polska

WWW.mﬂliS.Pl Bartosz Machoriski
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INSTRUCTION
MANUAL

FOOD DEHYDRATOR DRYMASTER II



Before using this appliance, read this instruction manual! Follow all safety instruc-
tions to avoid damage caused by improper use!
Keep this instruction manual for future reference.

SAFETY INSTRUCTIONS

IT IS ESSENTIAL TO PLACE A HEAT-RESISTANT MATERIAL (CERAMIC TILES, THICK BOARD, ETC.)
UNDER THE APPLIANCE WHILE IN USE OR TO PLACE THE APPLIANCE ON A HEAT-RESISTANT
SURFACE TO AVOID POSSIBLE COMBUSTION

« Do not use the appliance for more than 40 hours of operation. After the appliance
has been used continuously for 4 hours, turn the appliance off (the switch should
be in the ,OFF” position), remove the plug from the socket and leave it to cool
down. Improper use of the appliance can damage it and
injury to the user

+  Use the appliance only for its intended purpose and always follow
the instructions in this manual

+  Unplug the appliance when not in use

+  Keep the power base away from water. Do not switch on the appliance if its
surface is wet

+ Do not use the appliance with a damaged power cord, plug, after
the appliance has been dropped or otherwise damaged. If this has happened,
contact a service center.

+ Do not let the power cord hang over sharp edges or touch
hot surfaces.

« Do not allow children to use the appliance without supervision.

Unplug the appliance before cleaning.

+  Never yank the cord to disconnect it from the socket, instead grasp the plug and
pull to disconnect.

«  Use the appliance for household purposes only. It is not intended for commercial
use.

« Do not cover the appliance.

« Do not leave the appliance switched on unattended.

+  Place the device on a flat surface

USE OF THE DEVICE

CAUTION! Before first use:

+  Unpack the device.

. Before use, make sure that the electrical parameters of the device, given in the ta-
ble of technical parameters, correspond to the parameters of your local electrical
network.

+  Wash the device parts and sections in warm water with a small amount of
dishwashing detergent. Clean the power base with a wet cloth (do not put it in
water or wash it).

OPERATION

Drying products is an effective way to preserve them.

Warm air with a constant, regulated temperature circulates freely inside

the device between the upper and lower covers, separate removable sections that can
be adjusted, and the power base. Therefore, the products in the sections of the device
dry evenly and with minimal loss of health-promoting vitamins. Thanks to this, you can
enjoy fruits, vegetables and mushrooms that are prepared without the use of unhe-



althy substances all year round. With this device you can also dry flowers, medicinal
plants, prepare cereals.

USING THE DEVICE

+  Place previously prepared products on removable sections. Product sections
should be arranged in such a way that air can circulate freely between them (the
height of the profiles cannot be adjusted). Therefore, do not place too many pro-
ducts in the sections and do not connect products with each other.

NOTE: always start placing products in the lower section first.

«  Place the sections on the base of the device.

«  Putthe top cover on the device. During drying, the top cover should always be on
the device.

«  Plugin and turn on the device by setting the switch to the ,ON" position - the indi-
cator light will turn red.
Set the dryer temperature

Temperature mode guidelines
+  Herbs 35-40 degrees
+  Greens 40 degrees
+  Bread 40-45 degrees
+  Vegetables 50-55 degrees
«  Fruits 55-60 degrees
+  Meat, Fish 65-70 degrees

NOTE: Dry products according to the guidelines in this manual

«  After using the appliance, turn it off by setting the switch to the ,OFF” position. Al-
low the products to cool down. Place the dried products in a food storage conta-
iner / package and place in the freezer.

«  Unplug the appliance.

NOTE: it is recommended to put all 5 sections on the appliance when
using it, regardless of how many sections are empty.

Examples:

«  Products are in the first upper section, the remaining 4 sections are empty. Make
sure the top cover is on the appliance.

«  The products are on the first 2 sections, the remaining 3 sections are empty. Make
sure the top cover is on the device

ADDITIONAL INSTRUCTIONS

Wash the products before putting them into the device. Do not put wet product into
the device, wipe it dry.

CAUTION! Do not put scraps with products if there is water in them.

Cut off the spoiled parts of the products. Cut the products in such a way that they can
be freely placed between the sections. The drying time of the products depends on
the thickness of the pieces that are cut, etc. You can change the position of the section
if not all the products on it have dried well. The upper sections can be placed down,
closer to the power base, and the lower sections in place of the upper sections. Some
fruits may be covered with a natural protective layer, which may extend the drying



time. To avoid this, it is better to boil the products for about 1-2 minutes, then put them
in cold water and dry them with a towel.

YOU SHOULD KNOW: THE DRYING TIMES GIVEN IN THIS INSTRUCTION ARE

APPROXIMATE

The drying time depends on the temperature and humidity of the room, the degree of
moisture in the products, the thickness of the pieces, etc.

DRYING FRUITS

+  Wash the fruit

«  Cut off the spoiled parts

«  Cutinto pieces that you can freely place between the sections

*  You can add natural lemon or pine apple juice to the fruit so that it does not fade
«  If you want your fruit to smell nice, you can add cinnamon or coconut wax

DRIED VEGETABLES

+  Wash the vegetables

«  Cut off the spoiled parts

«  Cutinto pieces that you can freely place between the sections

« ltis better to boil the vegetables for about 1-5 minutes, then put them in cold wa-
ter and dry them on a towel

DRYING PLANTS MEDICINAL

+ Itisrecommended to dry fresh leaves
«  Afterdrying, it is better to place medicinal plants in paper bags or glass jars and
place them in a dark, cool place

STORAGE OF DRIED FRUITS

«  Containers for storing dried products should be clean and dry

«  To better store dried fruits, use glass containers with metal lids and place them in
a dark, dry place where the temperature should be 5-20 degrees.

+ Inthe first week after drying, it is better to check if there is any moisture in the
container. If so, it means that the products are not dried well and should be dried
again.

ATTENTION! Do not place hot or even warm products in containers for further storage.
PRELIMINARY PREPARATION OF FRUITS

Preliminary preparation of fruits allows you to preserve their natural color, taste and
aroma. Below are some useful tips on how to better prepare fruit for drying:

Take 1/4 cup of juice (preferably natural). Remember that the juice you take should
correspond to the fruit you are preparing. For example, for preparing apples, you sho-
uld use apple juice.

Mix the juice with 2 cups of water. Then soak the pre-processed fruit in the prepared
liquid for 2 hours.



center and cut into
round pieces or
particles

NAME PREPARATION CONDITION DRYING TIME
AFTER DRYING
Apricot Slice and remove Soft 13-28
the pit
Orange peel Cut into long strips Fragile 8-16
Pineapple Peel and cut into Hard 6-36
(fresh) pieces or square
pieces
Pineapple Pour out the juice Soft 6-36
and dry it and cut it
into pieces
Banana Peel and cut into Crisp 8-38
round pieces (3-4
mm thick)
Grapes You don‘'t have to Soft 8-38
cutit
Cherries No need to remove hard 8-26
the pit (can be
removed when the
cherry is half dry)
Pear Peel and slice Soft 8-30
Fig habit Hard 6-26
Cranberries You don't have to Soft 6-26
cut
Peach Cut into 2 parts Soft 10-34
and remove the pit
when the fruit is
half dried
Date fruit Remove the pit and Hard 6-26
slice
Apple Peel, remove the Soft 8-30

NOTE: The time and methods of fruit pre-preparation described in the table may vary
depending on individual customer preferences.




PRE-PREPARATION OF VEGETABLES

. It is recommended to cook green beans, cauliflower, broccoli, asparagus and
potatoes. Since these vegetables are often prepared for first and second courses,
they retain their natural color.

+  How to cook: pre-prepared vegetables put in a saucepan with boiling water for
about 3-5 minutes. Then pour out the water and put the vegetables in the device.

« If you want to add a little lemon to the beans, asparagus, etc., put it in lemon juice
for about 2 minutes.

NOTE: THE ABOVE RECOMMENDATIONS ARE ONLY FACTS AND IT IS NOT NECESSARY TO

FOLLOW THEM.
TABLE FOR PREPARING VEGETABLES FOR DRYING
- Condition . .
Name Preparation after drying drying time
Artichoke Cut into strips (3-4 Fragile 5-13
mm thick)
Eggplant Peel and cut into Fragile 6-18
pieces (6-12
mm thick)
Broccoli Peel and slice. Ste- Fragile 6-20
am for about
3-5 minutes)
Mushrooms Slice and dry who- hard 6-14
le (small
mushrooms)
Green bean Slice and cook until Fragile 8-26
transparent
Pumpkin Pokroj na kawatki Fragile 6-18
(6 mm
grubosci)
Cabbage Peel and cut into Hard 6-14
strips (3 mm
thick) Remove the
middle.
Brussels Cutinto 2 parts Crispy 8-30
sprouts
Cauliflower Cook until it beco- Hard 6-16
mes soft




Potato Cut and cook for 8-10 min. Crisp 8-30
Onion Cut into thin round pieces. Crisp 8-14
Carrot Gl il siit Crisp 8-14
slice or cut into round
pieces
Cucumber Peel and cut into round Hard 6-18
pieces (12mm thick)
Sweet pepper Cut into strips or round Cris 4-14
pepp pieces (6mm thick) P
Remove the middle
5p|cy pepper You don't need to cut it Hard 8-14
qusley Arrange the leaves on the Crisp 2-10
section
Tomato Peel and cut into pieces Hard 8-24
or round pieces
Rhubarb Peel G(nad CUtti:_tOkSJieceS Loss of moisture in 8-38
mm thie the vegetable
Beetroot Cut off the roots and tops, CI’iSp 8-26
cut into round pieces
Celery Cut into pieces (6mm Crisp 6-14
thick)
Spring onion shred Crisp 6-10
Asporqgus Cut into pieces (2.5mm Crisp 6-14
thick)
Garlic Peel and cut into round Crisp 6-16
pieces
Spinach Cook until it reduces Crisp 6-16
Champignons Choose mushrooms with Hard and 3-10
hats. Cut into pieces or .
dry whole crispy




SPECIFICATIONS

SYMBOL 13379
POWER 500W
VOLTAGE 220-240V 50/60HZ
NUMBER OF LEVELS/TRAYS 5 (WITH EXPANDABLE OPTION)
HIGH TRAYS 45MM
MODULAR CONSTRUCTION YES
BPA FREE YES
TEMPERATURE ADJUSTMENT 8-LEVELS (35-70°C)

All pictures and drawings are for reference only.




Disposal of electrical equipment V

N

The symbol of the crossed-out wheeled waste container placed on the products informs that used
electrical and electronic equipment (hereinafter also "waste equipment” or "electro-waste”) may not be
disposed of with municipal waste. By throwing e-waste into the container, you pose a threat to the
environment. Used equipment may contain substances (e.gA lead, cadmium, chromium, bromine,
mercury, freon) that are dangerous to human health and life and to the environment. By sorting and
handing over used equipment for processing, recovery, recycling and disposal, you protect the
environment against pollution and contamination, you contribute to reducing the use of natural resources
and lowering the production costs of new equipment.

C€

Malis B. Machorniski Sp. K. declares that described in this manual Maltec Device meets all
the requirements of the:

DECLARATION OF CONFORMITY

Directives:

(EMC) Directive 2014/30/EU

(LvD) Directive 2014/35/EU

EC Directive 2011/65/EU with Amendment (EU) 2015/863 (RoHS)
EC Regulation 1935/2004 and EC Directive 76/769/EEC (LFBG)

Meets the following standards:
DIN 10955:2024
EN 55014-1:2017 EN 1186-3:2022

EN 55014-2:2015 EN 13130-1:2004
EN IEC 61000-3-2:2019
EN 61000-3-3:2013+A1:2019

EN 60335-1:2012+A11:2014+A13:2017
EN 60335-2-9:2003+A1:2004+A2:2006+A12:2007+A13:2010
EN 62233:2008

IEN 62321-2:2021
IEC62321-3-1:2013

IEC 62321-4:2013+A1:2017
IEC62321-5:2013

IEC 62321-6:2015

IEC 62321-7-1:2015

IEC 62321-7-2:2015

IEC 62321-8:2017

Producent: SV
Malis B. Machoriski Sp. K. ¥
Zbozowa 2E, Wysogotowo

62-081, Przezmierowo, Polska

www.malis.pl Bartosz Machoriski
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BEDIENUNGS-
ANLEITUNG

DORRAUTOMAT DRYMASTER ||




Lesen Sie vor der Inbetriebnahme dieses Geréits diese Bedienungsanleitung! Be-
achten Sie alle Sicherheitshinweise, um Schéden durch unsachgemdfen Gebrauch
zu vermeiden!

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zum spéteren Nachschlagen auf.

SICHERHEITSHINWEISE

WAHREND DES GEBRAUCHS IST ES UNBEDINGT ERFORDERLICH, EIN HITZEBESTANDIGES
MATERIAL (KERAMIKFLIESEN, DICKE PLATTEN USW.) UNTER DAS GERAT ZU LEGEN ODER
DAS GERAT AUF EINER HITZEBESTANDIGEN OBERFLACHE ABZUSTELLEN, UM EINE MOGLICHE
VERBRENNUNG ZU VERMEIDEN.

«  Benutzen Sie das Gerdt nicht Iénger als 40 Betriebsstunden. Schalten Sie das
Gerdt nach 4 Stunden ununterbrochenem Betrieb aus (der Schalter sollte sich in
der Position ,OFF” befinden), ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen
Sie es abkuhlen. UnsachgemdéRer Gebrauch kann das Gerét beschéadigen und zu
Verletzungen fuhren.

«  Verwenden Sie das Gerdt nur bestimmungsgemadf? und befolgen Sie stets die
Anweisungen in dieser Anleitung.

. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn das Gerdt nicht benutzt wird.

. Halten Sie die Basisstation von Wasser fern. Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn
die Oberfl&che nass ist.

. Benutzen Sie das Gerdt nicht mit beschddigtem Netzkabel oder Stecker, nachdem
das Gerdt heruntergefallen oder anderweitig beschd&digt wurde. Wenden Sie sich
in diesem Fall an einen Kundendienst.

«  Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber scharfe Kanten héingen oder heifde Ober-
fldchen beruhren.

. Erlauben Sie Kindern nicht, das Gerat unbeaufsichtigt zu benutzen.

«  Ziehen Sie das Gerdt vor der Reinigung vom Stromnetz ab.

. Ziehen Sie niemals am Kabel, um es aus der Steckdose zu ziehen, sondern fassen

. Sie den Stecker an und ziehen Sie ihn heraus.

«  Benutzen Sie das Gerat nur im Haushalt. Es ist nicht far den gewerblichen Gebra-
uch bestimmt.

. Decken Sie das Gerdat nicht ab.

+ Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet.

. Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene Fléche.

BEVOR SIE DAS GERAT VERWENDEN

AUFMERKSAMKEIT! Vor dem ersten Gebrauch:

. Packen Sie das Gerdt aus.

. Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass die in der Tabelle der technischen
Daten angegebenen elektrischen Parameter des Gerdts mit den Parametern Ihres
lokalen Stromnetzes Ubereinstimmen.

+  Reinigen Sie die Gerdteteile in warmem Wasser mit etwas Spulmittel. Reinigen Sie
die Basisstation mit einem feuchten Tuch (nicht ins Wasser legen oder waschen).

BEDIENUNG

Das Trocknen von Produkten ist eine effektive Moglichkeit, sie zu konservieren.

Warme Luft mit konstanter, geregelter Temperatur zirkuliert ungehindert im Inneren
des Gerdts zwischen der oberen und unteren Abdeckung, separaten, abnehmbaren
und einstellbaren Abschnitten und der Leistungsbasis. Daher trocknen die Produkte in
den Abschnitten des Gerdts gleichmdafig und mit minimalem Verlust an gesundhe-



itsférderndenVitaminen. Dank dessen kénnen Sie das ganze Jahr Uber Obst, Gemuse
und Pilze geniefden, die ohne Verwendung ungesunder Substanzen zubereitet werden
Mit diesem Gerdt kénnen Sie auch Blumen, Heilpflanzen trocknen, Getreide zubereiten.

VERWENDUNG DES GERATS

+  Legen Sie die zuvor vorbereiteten Produkte auf die abnehmbaren Abschnitte.
Abschnitte fur Produkte sollten so angeordnet werden, dass eine freie Luftzirkula-
tion zwischen ihnen méglich ist (die Hohe der Profile ist nicht einstellbar). Legen Sie
daher nicht zu viele Produkte in Abschnitte und kombinieren Sie Produkte mite-
inander. HINWEIS: Beginnen Sie immer zuerst mit dem Platzieren von Produkten im
unteren Bereich.

+ Legen Sie die Abschnitte auf die Basis des Gerdts.

+  Setzen Sie die obere Abdeckung auf das Gerdt. Die obere Abdeckung sollte beim
Trocknen immer auf dem Gerdit sein.

. Stecken Sie das Gerdt ein und schalten Sie es ein, indem Sie den Schalter auf die-
Position ,ON” stellen — die Kontrollleuchte leuchtet rot.

Stellen Sie die Temperatur des Trockners ein.

Tipps zum Temperaturmodus:
. Krduter 35-40 Grad

. Grune Produkte 40 Grad

. Brot 40-45 Grad

. Gemuse 50-55 Grad

. Obst 55-60 Grad

. Fleisch, Fisch 65-70 Grad

HINWEIS: Trocknen Sie die Produkte gemdR den Richtlinien in diesem Handbuch

. Schalten Sie das Gerét nach Gebrauch aus, indem Sie den Schalter in die Position
.OFF” drehen. Lassen Sie die Produkte abkulhlen. Legen Sie die getrockneten Le-
bensmittel in einen Vorratsbehdlter/eine Frischhaltefolie und stellen Sie sie in den
Gefrierschrank.

. 6. Trennen Sie das Gerdt.

HINWEIS: Es wird empfohlen, bei der Verwendung alle 5 Abschnitte des Gerdts zu
tragen, unabhd&ngig davon, wie viele Abschnitte leer sind.

Beispiele:

. Die Produkte befinden sich im ersten oberen Abschnitt, die anderen 4 Abschnitte
sind leer. Stellen Sie sicher, dass sich die obere Abdeckung auf dem Gerét befin-
det.

. Produkte sind in den ersten 2 Abschnitten, die anderen 3 Abschnitte sind leerStel-
len Sie sicher, dass sich die obere Abdeckung auf dem Gerdat befindet.

ZUSATZLICHE ANWEISUNGEN

Waschen Sie die Produkte, bevor Sie sie in das Gerdt geben. Legen Sie das nasse
Produkt nicht in das Gerdt, sondern wischen Sie es trocken.

AUFMERKSAMKEIT! Legen Sie keine Reste mit Produkten, wenn sich Wasser darin
befindet.
Schneiden Sie die verdorbenen Teile der Produkte ab. Schneiden Sie die Produkte so zu,



dass sie frei zwischen den Abschnitten platziert werden kénnen. Die Trocknungszeit der
Produkte héngt von der Dicke der geschnittenen Stlcke usw. ab. Sie kénnen die Po-
sition des Abschnitts dndern, wenn nicht alle Produkte darauf gut getrocknet sind. Die
oberen Teile kbnnen nach unten, nédher an der Antriebsbasis, und die unteren Teile
anstelle der oberen Teile platziert werden. Einige Frichte kénnen mit einer natdrlichen
Schutzschicht bedeckt sein, was die Trocknungszeit verldngern kann. Um dies zu ver-
meiden, ist es besser, die Produkte etwa 1-2 Minuten zu kochen, dann in kaltes Wasser
zu legen und mit einem Handtuch zu trocknen.

BITTE BEACHTEN SIE: DIE IN DIESEM HANDBUCH ANGEGEBENE TROCKNUNGSZEIT IST UN-
GEFAHR

Die Trocknungszeit héngt von der Temperatur und Luftfeuchtigkeit des Raums, dem
Feuchtigkeitsgrad der Produkte, der Dicke der Stlcke usw. ab.

TROCKNEN VON FRUCHTEN

. Obst waschen

+  Schneide die abgebrochenen Teile ab

. In Sticke schneiden, die Sie frei zwischen den Abschnitten platzieren kénnen

. Sie kénnen der Frucht natdrlichen Zitronensaft oder Ananas hinzufigen, damit sie
nicht verblasst

. Wenn Sie méchten, dass Ihre Frachte gut riechen, kénnen Sie Zimt oder Koko-
snusswachs hinzufigen

GETROCKNETES GEMUSE
. Das GemuUse waschen
+  Schneide die abgebrochenen Teile ab
. In Stcke schneiden, die Sie frei zwischen den Abschnitten anordnen kénnen
. Es ist besser, das Gemuse etwa 1-5 Minuten zu kochen, dann in kaltes Wasser zu
legen und auf einem Handtuch zu trocknen

TROCKNEN VON HEILPFLANZEN

. Es wird empfohlen, frische Bldatter zu trocknen
+  Heilpflanzen nach dem Trocknen besser in Papiertuten oder Glasdosen an einen
dunklen, kihlen Ort stellen

LAGERUNG VON GETROCKNETEN FRUCHTEN

+  Behdilter zur Aufbewahrung von Trockenprodukten sollten sauber und trocken sein

+  Verwenden Sie zur besseren Lagerung von Trockenfrichten Glasbehdlter mit Me-
talldeckeln und stellen Sie sie an einen dunklen, trockenen Ort, an dem die Tempe-
ratur 5-20 Grad betragen sollte.

. In der ersten Woche nach dem Trocknen ist es besser zu prufen, dass keine Fe-
uchtigkeit im Behdilter ist. Wenn dies der Fall ist, bedeutet dies, dass die Produkte
nicht gut getrocknet sind und erneut getrocknet werden mussen.

AUFMERKSAMKEIT! Legen Sie keine heiRen oder gar warmen Produkte zur weiteren
Lagerung in Behdilter.

ERSTE ZUBEREITUNG DER FRUCHTE
Die Vorbehandlung der Frichte bewahrt ihre natdrliche Farbe, ihren Geschmack und

ihr Aroma. Im Folgenden finden Sie einige nutzliche Tipps, wie Sie die Frichte besser
zum Trocknen vorbereiten kénnen:



Nehmen Sie 1/4 Tasse Saft (vorzugsweise naturlich). Denken Sie daran, dass der Saft,
den Sie nehmen, zu den Frichten passen sollte, die Sie zubereiten. Zum Beispiel sollte

Apfelsaft zur Herstellung von Apfeln verwendet werden.
Mischen Sie den Saft mit 2 Tassen Wasser. Dann tauchen wir die vorverarbeiteten
Frichte fUr 2 Stunden in die vorbereitete Fllssigkeit.

TABELLE FUR DIE ZUBEREITUNG VON FRUCHTEN ZUM TROCKNEN

nen und in runde Sttcke
oder Partikel
schneiden

Name Vorbereitung Zustand nach dem Trockenzeit
Trocknen
Aprikose Schneiden und den Kern Weich 13-28
entfernen
Orangenschale In lange Streifen sch- Zerbrechlich 8-16
neiden
Ananas (frisch) Schdalen und inSticke Hart 6-36
oder Quadrate schneiden
Ananas GieRen Sie den Saft aus, Weich 6-36
trocknen Sie ihn und sch-
neidenSie ihn in Stucke
Banane Schalen und in runde Knackig 8-38
Stucke schneiden (3-4
mm dick)
Trauben Du musst es nicht sch- Weich 8-38
neiden
Kirschen Der Kern muss nicht Hart 8-26
entfernt werden (kann
entfernt werden, wenn die
Kirsche halbtrocken ist)
Birne Schdélen und in Scheiben Weich 8-30
schneiden
Feige Gewohnheit Hart 6-26
Preiselbeeren Sie mussen nicht sch- Weich 6-26
neiden
Pfirsich In 2 Teile schneiden und Weich 10-34
den Kern
entfernen, wenn die
Frucht halb
getrocknet ist
Datum Obst Den Kern entfernen und in Hart 6-26
Scheiben
schneiden
Apfel Schdalen, die Mitte entfer- Weich 8-30

HINWEIS: Die Zeit und Methoden der Vorzubereitung von Obst, die in der Tabelle
beschrieben sind, kdnnen von den individuellen Kundenprdaferenzen abweichen.




ERSTE ZUBEREITUNG VON GEMUSE

. Es wird empfohlen, grine Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel und Kartoffeln zu
kochen. Da diese GemUse oft fUr den ersten und zweiten Gang zubereitet werden,
behalten sie ihre naturliche Farbe. Zubereitung: Vorbereitetes Gemuse ca. 3-5
Minuten in einen Topf mit kochendem Wasser geben. Giel3en Sie dann das Wasser
ab und geben Sie das GemuUse in das Gerdt.

+  2.Wenn Sie Bohnen, Spargel usw. etwas Zitrone hinzuflgen méchten, Legen Sie es
far etwa 2 Minuten in Zitronensaft.

BITTE BEACHTEN SIE: DIE OBIGEN EMPFEHLUNGEN SIND NUR
FAKTENFESTSTELLUNGEN UND ES IST NICHT NOTWENDIG, IHNEN ZU BEFOLGEN.

TABELLE DER VORBEREITUNG VON GEMUSE ZUM TROCKNEN

Name Vorbereitung é:frtonr:gcrl](%Z?w Trockenzeit

Artischocke In Streifen schneiden Zerbrechlich 5-13
(3-4 mm dick)

Aubergine Schdlen und in Sttcke Zerbrechlich 6-18
schneiden (6-12 mm
dick)

Brokkoli Schdlen und in Sche- Zerbrechlich 6-20
iben schneiden. 3-5
Minuten
dampfen)

Pilze In Scheiben schne- Hart 6-14
iden und im
Ganzen trocknen
(kleine Pilze)

Grune Bohne In Scheiben schne- Zerbrechlich 8-26
iden und kochen, bis
es transparent ist

Kurbis In Sticke schneiden Zerbrechlich 6-18
(6 mm dick)
Kohl Schalen und inStreifen Hart 6-14

schneiden (3 mm
dick) Die Mitte ent-

fernen.
Rosenkohl In 2 Teile schneiden Knusprig 8-30
Blumenkohl Kochen, bis es weich Hart 6-16

wird




Kartoffel Schneiden und 8-10 Min. Knackig 8-30
garen.
Zwiebel PIn dUnne runde Stlcke Knackig 8-14
schneiden.
Karotte Kochen bis weich Knackig 8-14
schneiden oder in runde
Stucke schneiden
Gurke Schdlen und in runde Hart 6-18
Stucke schneiden (12 mm
dick)
SuRer Pfeffer In Streifen oder runde Knackig 4-14
Stucke schneiden (6 mm
dick) Die Mitte entfernen
Scharfer Sie brauchen es nicht zu Hart 8-14
Pfeffer schneiden
Petersilie Ordnen Sie die Bldatter auf Knackig 2-10
dem Abschnitt an
Tomate Schdlen und in Sticke Hart 8-24
oder runde Stucke sch-
neiden
Rhabarber Schdlen und in Sticke Feuchtigkeitsv 8-38
schneiden (3mm dick) erlust im Gemuse
Rote Beete Wurzeln und Spitzen Knackig 8-26
abschneiden, in runde
Stucke schneiden
Sellerie In Stucke schneiden Knackig 6-14
(6 mm dick)
Frahlingszwie Fetzen Knackig 6-10
bel
Spargel In Sticke schneiden Knackig 6-14
(2,5 mm dick)
Knoblauch Schdlen und in runde Knackig 6-16
Stucke schneiden
Spinat Kochen, bis es sich Knackig 6-16
reduziert
Champignons Wahlen Sie Pilze mit Hart und 3-10
Huten. In Stlcke sch- knusprig

neiden oder im Ganzen
trocknen




SPEZIFIKATIONEN

SYMBOL 113379
Leistung 500W
Stromspannung 220-240V 50/60HZ

ANZAHL DER EBENEN/SCHALEN

5 (MIT ERWEITERUNGSOPTION)

HOHE TABLETTS 45MM
MODULARE KONSTRUKTION Ja
BPA FREE Ja

TEMPERATUREINSTELLUNG

8-SCHRITT (35-70°C)

Alle Bilder und Zeichnungen dienen nur als Referenz.




Entsorgung von Elektrogerdten V

N

Das Symbol des durchgestrichenen Abfallbehdilters auf den Produkten weist darauf hin, dass gebrauchte
Elektro- und Elektronikgeraite (im Folgenden auch ,Altgerdte” oder ,Elektroschrott”) nicht Gber den
Hausmdll entsorgt werden durfen. Wenn Sie Elektroschrott in den Container werfen, geféhrden Sie die
Umwelt. Altgeréte kénnen Stoffe enthalten (z.B. Blei, Cadmium, Chrom, Brom, Quecksilber, Freon), die fur die
Gesundheit und das Leben von Menschen und fur die Umwelt geféhrlich sind. Durch die Sortierung und
Abgabe von Altgeraten zur Aufbereitung, Verwertung, zum Recycling und zur Entsorgung schutzen Sie die
Umwelt vor Verschmutzung und Kontamination, tragen zur Verringerung des Verbrauchs natdrlicher
Ressourcen bei und senken die Produktionskosten fir neue Gerdte.

C€

Malis B. Machonfiski Sp. K. erklért, dass das in diesem Handbuch beschriebene
Maltec-Gerdt alle Anforderungen der:

KONFORMITATSERKLARUNG

Directives:

(EMC) Directive 2014/30/EU

(LvD) Directive 2014/35/EU

EC Directive 2011/65/EU with Amendment (EU) 2015/863 (RoHS)
EC Regulation 1935/2004 and EC Directive 76/769/EEC (LFBG)

Erfillt die folgenden Normen:
DIN 10955:2024
EN 55014-1:2017 EN 1186-3:2022

EN 55014-2:2015 EN 13130-1:2004
EN IEC 61000-3-2:2019
EN 61000-3-3:2013+A1:2019

EN 60335-1:2012+A11:2014+A13:2017
EN 60335-2-9:2003+A1:2004+A2:2006+A12:2007+A13:2010
EN 62233:2008

IEN 62321-2:2021
IEC62321-3-1:2013

IEC 62321-4:2013+A1:2017
IEC62321-5:2013

IEC 62321-6:2015

IEC 62321-7-1:2015

IEC 62321-7-2:2015

IEC 62321-8:2017

Hersteller: SV
Malis B. Machoniski Sp. K. ¥

Zbozowa 2E, Wysogotowo
62-081, Przezmierowo, Polska
www.malis.pl Bartosz Machoriski



