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COLOQUE EL DESHIRADOR DE ALIMENTOS EN UNA SUPERFICIE
RESISTENTE AL CALOR, NIVEL Y RAYA PARA EVITAR DESCARGAS
ELECTRICAS E INCENDIOS.

QUE NO HACER utilice el aparato de forma

continua durante mas de 40 horas. Después

de 40 horas de uso continuo, apague el
aparato. Luego desenchufe el aparato y
déjelo enfriar a una temperatura segura.



Diseio de tolva extra ancha

Utilice el aparato solo para el propdsito para el que fue
disenado y siga siempre las instrucciones del manual.
El uso inadecuado del aparato puede causar dafios y
lesiones al usuario, a otras personas, a la propiedad y al
propio aparato.

Apague y desenchufe el aparato cuando no esté en usoy
antes de limpiarlo. Mantenga la base, el cable

De alimentacion y el enchufe alejados del agua.
NO HACER Encienda el aparato si éste o la superficie
sobre la que se encuentra estan mojados.

NO HACER utilicelo si el aparato, el cable de alimentacién
o el enchufe estan danados o funcionan mal de alguna
manera. Pdngase en contacto con el servicio de atencién
al cliente si hay algun dafno o mal funcionamiento.

NO HACER deje que el cable de alimentacion cuelgue
sobre bordes afilados o toque superficies calientes.

NO HACER Permita que los ninos utilicen el aparato sin
una estrecha supervision.

NO HACER tire del cable de alimentacién para desconec-
tarlo del tomacorriente.

NO HACER Cubra el aparato.
NO HACER coloque fruta himeda en el aparato.

NO HACER deje el aparato desatendido mientras esta en
uso.

Utilice el aparato solo para fines domésticos. No esta
disefado para uso comercial o uso al aire libre.







Deshidratar los alimentos es una forma eficaz de
aumentar su vida util. Este deshidratador de
alimentos conserva los alimentos mediante la
circulacion uniforme de aire caliente a una
temperatura fija controlable dentro del aparato para
eliminar el contenido de humedad y mantener los
nutrientes. Con este deshidratador, puede disfrutar de
frutas, verduras, champifiones y mas durante todo el
ano sin conservantes no saludables. También puede
secar flores, plantas medicinales y preparar cereales con
la ayuda de este aparato.



:ATENCION! Antes de utilizar el aparato por primera vez

Desembale con cuidado el aparato y retire cualquier embalaje.

Asegurese de que su suministro de electricidad coincida con el voltaje que se muestra en el

aparato. Lave la tapa y las bandejas de comida del aparato con agua tibia y jabén. Limpie la
base con un pano ligeramente humedo. Seca la base. NUNCA lave ni sumerja la base en agua
o cualquier liquido.

Prepare los productos alimenticios con anticipacion. Consulte la GUIA DE DESHIDRATACION
de este manual de usuario para obtener mas informaciéon. Tenga en cuenta que las duraciones
recomendadas para la deshidratacion indicadas en este manual del usuario son solo
aproximaciones. La duracion real requerida depende de muchos factores, como la
temperatura y la humedad del entorno circundante, el contenido de humedad en los
productos alimenticios, el grosor de las rodajas / trozos, etc.

Coloque y organice la comida preparada en las bandejas de seccion comenzando desde la
bandeja inferior y subiendo. Asegurese de que el aire pueda circular libremente alrededor de
los alimentos. No coloque demasiados alimentos en una seccion ni apile los alimentos uno
encima del otro. Lave los productos alimenticios secos y retire las partes estropeadas antes de
colocarlos en el aparato. NO coloque productos mojados o podridos en el aparato.

Coloque las bandejas seccionales sobre la base. Se
recomienda colocar TODAS las secciones en la base
durante el uso, incluso si las bandejas de las secciones
estan vacias.

Coloque la tapa superior en la bandeja de la seccion
superior. Asegurese de que el parpado superior
permanezca encendido durante el

proceso de deshidratacion.




Enchufe y encienda el aparato. La luz indicadora brillara
en rojo.

Establezca la temperatura del deshidratador en funcién
de los articulos que se deshidratan. Puede

reorganizar la posicion de las secciones durante la
deshidratacion si no todos los productos alimenticios

secado bien o uniformemente.

Articulos Temperatura recomendada.
Hierbas 35-40°C
Un pan 40-45*°C
Yogur 45°C
Frutas 5560 "
T — 6570 "

Una vez finalizado el proceso de deshidratacion,
apague el aparato.

Deje enfriar la comida deshidratada y el aparato. NO
coloque productos alimenticios calientes en recipientes
/ paquetes para su almacenamiento.

Coloque los alimentos secos en recipientes / paquetes
para su almacenamiento. Los recipientes para
almacenar los productos secos deben estar limpios y
secos. Para un mejor almacenamiento de frutas secas,
use

recipientes de vidrio con tapas de metal y coloque los
recipientes en lugares oscuros y secos con
temperaturas entre 5y 20 ° C (41 y 68 ° F). Durante la
primera semana después del secado, verifique que no
haya humedad dentro de los contenedores de
almacenamiento. Si hay humedad, los productos no
estan lo suficientemente secos y deben deshidratarse
nuevamente.




FRUTA

Lave la fruta. Consulte la TABLA DE DESHIDRATACION DE
FRUTAS a continuacion para obtener mas detalles sobre la
preparacién. Remojar las frutas en una solucion de agua y
jugo de frutas después de la preparaciéon puede ayudar a
preservar mejor su color y sabor

naturales. Mezclar 60 mL de jugo (preferiblemente natural)
de la fruta a secar (es decir, jugo de manzana para manzanas)
con 450 mL de agua potable. Remoje las frutas preparadas
en el jugo de frutas y la solucién de agua durante 2 horas.

Retire el hueso, si lo hay, y corte las secciones estropeadas.

Las cascaras de frutas pueden aumentar la duracion
requerida para el secado. Para evitar esto, puede hervir la
fruta durante 1 a 2 minutos y luego colocar la fruta en agua
fria para quitarle la cascara facilmente.

Corte en trozos que puedan colocarse facilmente dentro de
las bandejas seccionales.




MESA DE DESHIDRATACION DE FRUTAS

Nota: Las duraciones y los métodos de preparacion de
esta tabla son solo una guia. Las preferencias
personales pueden diferir. Experimente con diferentes
tiempos y temperaturas para lograr la textura y el sabor

preferidos.
Fruta Preparacion Seco Duracion seca
Condicion {horas)
— Pelar y quitar €l corazon, Cortar en aros o rodajas. — 5-6
Hanoooum Coriar por la mifiad o rebanar v guitar & fusco. Tusve 1 3"25
Banana Pelar y cortar en trozos circulares de 3 a 4 mm de grosor. Crujlsnis 8-38
Arandano Picar o dejar entero. — 6-26
cercza Retire el hueso cuando la fruta esté medio seca si lo desea. Dificil 8-26
Fecha Fadirar ol husco § oorisr an rods|sc lei ':ll 6'25
Higo Cortar en rodajas. Dificil 6-26
Uvas Retire el tallo y déjelo entero. — 8-38
Piel de naranja Pelar en rayas largas. Fragil P
Durazna . Buzve 10-34
Cortar en 2 trozos. Saque el hueso cuando la fruta este
medio seco.
Pera Pelar y quitar el corazon. Cortar en aros o rodajas. — 8-30
- ) . ] ) Dificil -
Pina Pelar y quitar el corazon. Cortar en rodajas, gajos o 6-36
(Fresco) trozos.
= Escurrir ¥ secar. tuave R
Pina 6-36
[sniztado)




VERDURAS

Lave las verduras. Consulte la TABLA DE DESHIDRATACION DE
VEGETALES a continuaciéon para obtener mas detalles sobre la
preparacion. Hervir las judias verdes, el brécoli, la coliflor, los
esparragos y las papas durante 3 a 5 minutos puede ayudar a
conservar su color natural. Asegurese de

colar y secar las verduras antes de colocarlas en el
deshidratador. Si lo desea, las verduras preparadas se pueden
sumergir en jugo de limén durante 2 minutos para agregar
un toque de sabor a limén.

Corte las secciones estropeadas

Corte en trozos que se puedan colocar facilmente dentro de
las bandejas seccionales.

MESA DE DESHIDRATACION DE VERDURAS

Nota: Las duraciones y los métodos de preparacion de esta
tabla son solo una guia. Las preferencias personales pueden
diferir. Experimente con diferentes tiempos y temperaturas
para lograr la textura y el sabor preferidos.




Vegetal

Alcachofa

Esparragos

Py e sl ik

Brocoli

Coles de
Bruselas

Repollo

Zanahoris

Coliflor

Apio

Pepino

Preparacion

Cortar en tiras de 3 a 4 mm de grosor.

Cortar en trozos de 2,5 mm de grosor.

Hervir y luego enfriar. Retire la parte superior y las raices.
Rodaja
en trozos redondos.

Raoorts y oorts. Co0ine &l vapor durants 3 8 & minuion O hacts que 2ci&n B5rmoc.

Cortar del tallo. Cortar por la mitad.

Recorte y luego corte las hojas en tiras de 3 a 4 mm de grosor.

Harvir hasta gus setén tiernoe. Tritwrar o cortar an roda)as

Harvir hacts qus =cisn Barmoc. Resoris 7 ooria.

Cortar los tallos en trozos de & mm de grosor.

Pelar y cortar en trozos redondos de 12 mm de grosor.

Seco
Condicion

Fragil

Coru eanis

Crujienis

Fragil

oy beanils

Dificil

Coru el

Dificil

Coru el

Dificil

Duracion seca
{horas)

513

6—14

8-26

6-20

8-30

6-14

8-14

Gl b

614




Baran|sna

Ajo

Judias verdes

Hongos

Cabolls

Perejil

Pimisnta Plguants

Papa

R bear b

Ecpinsosc

Cebolleta

Pimisnta dulcs

Tomate

Medula

Palar y cortar en trozos ds € 2 13 mm ds Qroeos.

Palar y cortar sn rodajas finzey redondss.

Cartar p Rarar Raats gua aatd e ssaresta

Coortar o dear sntano.

Picar o cortar sn rodajas finzs y redondss

Recorta ¥ seca las hojas.

Déjelo entero.

Zorir o corar e dedica. Ferer durasie usoa 3-10 mes

Palar y cortar sn trozos ds 3 mem oS Qrosor.

Fo o Fuleil ik i ] 1 el e

o T

Ristirs & noclsp. Cortsr an tirze & & mm oS Qroeor o
plezss radomdas

Palar y oortar &n mitsdse O =n rods]sc.

Cortsr =n froroc ds S men O grocor.

Fragil

L= ]

Fragil

Dificil

L= ]

(= B

Dificil

) e ia

(= B

L= B LT

L= ]

) s fa

Dificil

Fragil

B-26

6-14

B-14

B-14

8-30

4-14

B-24




HIERBAS
Enjuague las hierbas frescas y sacuda el exceso de agua.
Quite las hojas muertas o descoloridas.

Deje las hierbas en los tallos y extiéndalas sin apretar en las
bandejas de seccion.

Secar durante aproximadamente 2-6 horas.

Retire las hojas de los tallos una vez que las hierbas se hayan
enfriado por completo.

Guarde las hierbas en recipientes herméticos.

Corte en trozos que se puedan colocar facilmente dentro de
las bandejas seccionales.

CARNE, PESCADO Y AVES DE CORRAL

La preparacion preliminar de carne, pescado y aves es
necesaria para una salud adecuada. Utilice carne con menor
contenido de grasa para un secado mas eficaz.

Se recomienda encurtir la carne antes de secarla para
conservar su sabor natural y hacerla mas tierna. Es necesario
agregar sal al encurtir para eliminar el agua de la carne para
una deshidratacion mas eficiente.

Encurtido estandar (mezclar los siguientes ingredientes
juntos):

125 ml de salsa de soja

1 diente de ajo machacado
30 ml de azucar

30 ml de salsa de tomate
7,25 ml de sal

2,5 ml de cebolla en polvo

2,5 ml de pimiento seco




Carne

Ayl O 0T

Cortar en pegusfas plszzs. Despuds o8 ka3 preparacion, dsshidratar por 2-8 horze © hasta

qus haya
ne mas humedad.

Haryir o fredr g Bven OO0 prapersokan. Deopuse 9 e prapersodan, dechidratar durands sprocmadesmends 2.8
horas o hasta que no haya mas humedad.

Hisrvir u Nornsar peecao0 sn una setuta antes g desnidratario. 31 sstd hornsando, hornss durants wunoes 20
minutos & 300 ° C (352 © Fl. Dsepuse Os k preparacian, dsshidratar durants aprosimetamants 2-5 horas o

nscis qus decapsnezos fods s humedsd.

Asegurese de que el aparato esté apagado, desenchufado y
enfriado antes de limpiarlo.

Limpie la base del aparato con una esponja o un pafio
ligeramente humedecidos y luego séquelo. Lave las
bandejas de las secciones en agua tibia con un detergente
neutro y luego séquelas. No utilice cepillos de metal ni
agentes de limpieza abrasivos, ya que dafaran el aparato.
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