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GUVENLIK UYARILARI

Elektrikli cihazlarin kullaniminda, asagdidakilerin de dahil oldugu temel
guvenlik dnlemlerine daima uygun hareket edilmelidir:

* Aygitla oynamalarinin énline gegmek Uzere, cocuklari gézetim altinda
tutunuz.

« Kullanim 6ncesinde, kullanacagdiniz elektrik prizindeki gerilim degeri ile
Urtn gerilim degerinin ayni olup olmadigini kontrol ediniz.

« Herhangi bir hasar bulunup bulunmadigini gérmek tzere, elektrik kablosu
ve fisini dtzenli olarak kontrol ediniz. Elektrik kablosu veya fisi hasar
goérmusse, kalifiye bir elektrik teknisyeni ya da teknik servis tarafindan
degistirilmelidir. SUphe tasimaniz halinde [Utfen musteri hizmetleri
ekibimizle temas kurunuz.

« Cihaz, yalnizca evde kullanima yoénelik tasarlanmis olup, ticari veya
enduUstriyel amaclarla kullanimi, Grin garantisini gegersiz kilacaktir.
Cihazin amaci disinda kullaniminda kaynaklanabilecek hasar ve
yaralanmalar i¢in tedarikgi herhangi bir sorumluluk tasimayacaktir.

e Cihazin hatali kullanimi, cihazin hasar gérmesine ve kullanicinin
yaralanmasina yol agabilecektir.

« Yere dlsmesi ya da herhangi bir sekilde hasar gérmesi durumunda cihazi
kullanmayiniz. Hasar gérmus cihazi, kontrol edilmek ve gerekirse onarilmak
Uzere yetkili teknik servise géturiniz.

« Motor Unitesini, elektrik kablosunu ve fisini, herhangi bir nedenle suya

ya da baska sivilara daldirmayiniz ve maruz birakmayiniz.

« Elektrik kablosunun, zarar gérmesi durumunda, tehlike olusmamasi igin
Uretici firma ya da benzer nitelikte kalifiye personel tarafindan
degistirilmesini saglayiniz.

« Elektrik kablosunun, masa veya tezgah kenarindan sarkmamasini
saglayiniz. Elektrik kablosunun, kazayla ¢ekilebilecek veya etraftaki
insanlarin takilmasina yol agabilecek sekilde konumlanmamasina dikkat
ediniz.

« Elektrik kablosunun, sicak ylzeylere temas etmemesini saglayiniz ve
elektrik kablosunu sicak haldeki gazli ya da elektrikli ocaklara veya
firinlara yaklastirmayiniz.

« Bu cihazin, uzatma kablosuyla kullaniimasi énerilmemektedir. Bununla
birlikte, uzatma kablosu kullanimina gerek duyuluyorsa, cihaz ve kablonun
asiri isinmasini engellemek Uzere, kablo teknik degerlerinin, en az cihaz
elektrik ttketim degerlerine denk olmasini saglayiniz. Uzatma kablosuna
baska herhangi bir cihaz baglamayiniz. Uzatma kablosunun, kaza sonucu
cekilebilecek, etraftaki cocuklar veya hayvanlarin takilmasina yol
acabilecek sekilde konumlanmamasina dikkat ediniz.

« Cihazi daima diz, dengeli ve sabi bir zemin Uzerinde kullaniniz. Cihazi
sicak ylUzeylere koymayiniz.

« Cihazin elektrik figini daima guvenli bir sekilde ¢ekiniz. Cihazin figini
prizden cekmek icin elektrik kablosundan tutmayiniz.



Cihazi asla islak ellerle kullanmayiniz veya islak ellerle midahalede
bulunmayiniz.
« Cihazin Gzerinde bulunan hava deliklerini kapatmayiniz.

iLK KULLANIM ONCESINDE

« Nemli bir parga bez kullanarak, cihazin tim pargalarini temizleyiniz.
e Gida kurutma islemi yapmadan énce, cihazin kuru durumda
bulundugundan emin olunuz.

« TUm pargalarin dogru sekilde takildigindan ve ¢alisir durumda
bulundugundan emin olunuz.

GIDALARIN HAZIRLANMASI

Konserve meyvelerin aksine, damak tadina bagli olarak kullanicinin
eklemek istemesi durumu haricinde, gida kurutma islemi icin seker ilavesi
yapilmamaktadir (Seker ilavesi, kimi zaman acimsi bir tat
olusturabilmektedir.). En iyi sonuglari elde etmek igin, burada yer alan
temel 6nerileri dikkate almaniz fayda getirecektir:

« Kurutulacak gidanin bozulmamis ve iyi kalite dtzeyinde oldugundan
emin olunuz.

« Dogal seker icerigi en Ust seviyeye cikacagdi i¢in, dalinda olgunlasmis
meyveleri tercih ediniz.

« Fazla olgunlasmis veya ¢lrimeye baslamis meyve ve sebzeleri
kullanmayiniz. Meyve veya sebze Uzerindeki ¢lrimus ya da kararmis
kisimlari, kurutma islemi éncesinde aliniz.

« Elma, armut ve kayisi gibi kimi meyveler, vitamin kaybini yavaslatmak ve
ayni zamanda kararmalari dnlemek Uzere 6n islemden gegirilmis
olabilmektedir. Uzerinde herhangi bir kirlilik, bakteri ya da zararli madde
kalmamasini saglamak Uzere, meyve sebzeleri kurutma dncesinde iyice
yikayiniz.

« Kurutma islemi 6ncesinde meyve ve sebzelerin kabugunu soymayi tercih
edebilirsiniz. Kurutma islemin sirasinda kabuk sertlesebilecek olmakla
birlikte, bu tercih tamamen kisisel zevkinize baghdir.

« Kurutma islemi 6ncesinde, farkli dokulari nedeniyle sebzeleri
buharlamak veya az miktarda haslamak gerekebilmektedir.
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KURUTMA MAKINESININ KURULMASI

» Cihazi duz ve dengeli bir masanin Uzerine yerlestiriniz. Cihaz ile elektrik
prizi arasinda fazla mesafe olmamasina dikkat ediniz.

« Kurutulacak gida maddelerini, agiklandigi sekilde hazirlayip keserek
parcalara ayiriniz. ihtiyaca gére kurutma raflarina veya kurutma kagidina
yerlestiriniz.

« Cihazin agma/kapama dtgmesini agik konuma getiriniz.

KURULUK TESTi

« Meyveler, dlzgiin sekilde kurutuldugunda, elde bukulebilir ve derimsi bir
dokuya sahip olacak, dustk seviyede nem igerecektir (%20'nin altinda).
Meyvelerin gereginden fazla kurutulmasi, sikga yapilan bir hatadir ve
lezzetin bozulmasinag, besin dederlerinin diusmesine yol agabilmektedir.

Bu nedenle, kurutulmus gida maddelerinde en iyi sonuglari elde edebilmek
icin, dogru kurutma suresini uygulandigindan emin olunuz.

« Sebzeler, kurutma islemi sonucunda sert ve kirilgan bir hal alabilmekle
birlikte, farkli meyvelerde farkli doku yapilari ortaya ¢ikabilecektir.

GIDA MADDELERININ SAKLANMASI

« Urlin lezzeti ve kalitesinin korunabilmesi icin, kurutulmus gidalarin dogru
sekilde muhafaza edilmesi bluytk 6nem tasimaktadir. Tum kurutulmus
gidalarin serin ve kuru bir yerde muhafaza edilmesini saglayiniz.
Muhafaza alani ne kadar serinse, Grin kalitesi o kadar uzun stire
korunacaktir.

« MUmkaunse, kurutulmus gidalari buzdolabi veya dondurucuda muhafaza
ediniz. MUmkUn degdilse, evinizdeki serin bir noktayi da bu amagla
kullanabilirsiniz.

e Isigin, kurutulmus gidalarda kalite ve besin dederi kayiplarina yol
actigini unutmayiniz.

« Kurutulmus gidalarin, hava sizdirmayan torbalarda veya isik gegirmeyen
kaplarda muhafaza edilmesi 6nerilmektedir.

GIDA SAKLAMA

« Pek ¢ok meyvede dogal olarak bulunan yuksek seker ve asit i¢erigi, daha
uzun surelerle muhafazayi olanakl kilmaktadir.

«Dogru sekilde ambalajlanip muhafaza edildiginde, ¢ogu meyve bir yil
kadar dayanabilmekte, sebzelerde ise bu stre yaklasik 6 aya
gerilemektedir.

« Bozulma emareleri gésteren meyve ve sebzeleri tiketmeyiniz.



MEYVE VE SEBZELERIN TEKRAR YUMUSATILMASI

Kurutulmus meyve ve sebzeler, suya birakilarak tekrar
yumusatilabilecektir. Bu islem igin izlenebilecek 3 farkli yol bulunmaktadir:
Meyve ve sebzeleri, igslem suresince soguk tutulmasi sartiyla, 2-6 saat
streyle suda birakabilirsiniz.

* Meyve ve sebzeleri, istenen kivama erisinceye kadar, 5-10 dakika streyle
kaynar suda tutabilirsiniz.

* Meyve ve sebzeleri, pisirerek yumusatmayi da tercih edebilirsiniz. Bu
islem sirasinda baharat veya seker ilave etmeniz gerekmez. Genel bir kural
olarak, meyvenin Uzerine 2 bardak su ekleyip pisirmeniz yeterli olacaktir.

TEMIZLiK VE BAKIM

« Kurutma makinesinin kurutma raflari, bulasik makinesine
yikanabilecektir.

« Ana Uniteyi herhangi bir nedenle suya ya da baska bir siviya
daldirmayiniz. Hafif nemli bir bezle silerek temizleyiniz ve muhafaza etmek
Uzere kaldirmadan énce iyice kurumasini saglayiniz.

» Cihazi temiz ve nemsiz bir ortamda, tercihen kendi orijinal ambalaji
icerisinde muhafaza ediniz.

Kurutulmus et hazirlama

« Hemen her gida i¢in gegerli oldugu gibi, kullanilacak etin kalitesi 6nem
tasimaktadir.

« islem icin, yaklasik bir ila bir bucuk in¢ kalinliginda biftek veya but biftegi
tercih ediniz. Et Gzerindeki tim yagd ve bag dokulari uzaklastiriniz. Yag, etin
kuruma kalitesini dustrecek ve bag dokular da etin sert, cignenmesi zor
bir hale gelmesine yol acacaktir.

« Kesme islemini kolaylastirmak igin, islem dncesinde eti 30 dakika streyle
dondurucuda bekleterek kismen donmasini saglayabilirsiniz. Sonrasinda
ters ¢evirerek 15 dakika daha dondurucuda tutunuz. Ardindan, et pargasini
yaklasik 1/8 in¢lik dilimler halinde kesiniz.

« Dilimleri, G¢ saat streyle marine ediniz.

« Marine edilmis dilimleri bir kadgit havlu Gzerinde kurulayiniz ve ardindan
kurutma raflarina yerlestiriniz. Kurutma makinesini, gidadaki
damlamalardan korumayi unutmayiniz (Bu amagla teflon firin kagidi
kullanabilirsiniz). Kirllmadan bukulebilecek halde kalmasina 6zen
gdstererek, dilimler iyice kuruyana kadar islemi strdurtndz. Bu islem 6 ila
16 saat surecektir. Baska kurutulmus etlerden farkli olarak, kurutulmus
biftek bir miktar sertlesmeli, ancak kirilgan olmamalidir.



Kurutulmus et marinesi

1/2 bardak soya sosu

2 yemek kasigi Esmer seker

1/2 bardak Worcestershire sosu
1/2 ¢ay kasigi sogan tozu
Ogutitlmus kuru sarimsak

2 yemek kasigi ket¢ap

1ile 13/4 ¢ay kasigi tuz

1/2 ¢ay kasigi karabiber

Muz ve yerfistigi sarmasi
Malzemeler

4 adet muz

1 bardak fistik ezmesi

Yéntem

1. Malzemeleri birlikte karistiriniz.

2. Karistirilan malzemeyi bir kurutma kagidina seriniz.

3. Cihazi 12 saat sure ve 60°C sicakhda ayarlayiniz.

4. Kurutma iglemi tamamlandiginda, kurutma kagidini cihazdan aliniz.
Sogumasini bekledikten sonra sariniz. istenen kalinlikta dilimler
olusturacak sekilde kesiniz.



KURU MEYVE HAZIRLAMA TABLOSU

Meyve

Hazirlama

Kurutma sonrasi
durumu

Kurutma
siiresi (saat)

Kayisi

Dilimleyiniz ve
¢ekirdegini aliniz.

Yumusak

13-28

Portakal
kabugu

Uzun dilimler
halinde kesini.z

Gevrek

8-16

Ananas (taze)

Kabugunu soyunuz
ve dilimler ya da kare
parg¢alar olusturacak
sekilde kesiniz.

Sert

Ananas
(konserve)

Suyunu alip
kurutunuz.

Yumusak

Kabugunu soyunuz
ve yuvarlak pargalar
olusturacak sekilde
kesiniz (3-4 mm
kalinliginda)

Gevrek

Uzum

Kesmeye gerek
yoktur.

Yumusak

8-26

Kiraz

Cekirdegini almaya
gerek yoktur (yari
kurumus haldeyken
cekirdekleri
alabilirsiniz)

Armut

Kabugunu soyup
dilimleyiniz.

Yumusak

8-30

incir

Dilimleyiniz.

Sert

8-26

Yaban mersini

Kesmeye gerek
yoktur.

Yumusak

Seftali

2 parcaya kesiniz ve
yari kurumus
haldeyken ¢ekirdegini
aliniz.

Yumusak

Hurma

Cekirdegini alip
dilimleyiniz.

Sert

8-26

Elma

Kabugunu soyup

cekirdekli kismini aliniz.

Yuvarlak dilimler
halinde kesiniz.

Yumusak

8-12




DIKKAT: Kurutma islemi icin meyvelerin hazirlanmasi amaciyla yukarida
verilen tablo, yalnizca genel fikir verme amacini tagimaktadir. Kullanicinin
kisisel tercihleri, tabloda verilen bilgilere gore farklilik arz edebilecektir.

KURUTMA iSLEMI iCiN SEBZELERIN HAZIRLANMASI

« Yesil fasulye, karnabahar, brokoli, kuskonmaz ve patates, genellikle
birinci veya ikinci yemek olarak sunulmaktadir ve bu nedenle, dogal
renklerini korumak igin dnceden kaynatiimasi dnerilir.

Kaynatma islemi: Hazirlanmis sebzeleri, icinde su kaynayan bir tencerede
dakika sureyle bekletiniz. Sonrasinda suyunu doékinlz ve sebzeleri cihaza
yerlestiriniz.

« Yesil fasulye, kuskonmaz veya baska sebzelere limon aromasi eklemek
isterseniz, yaklasik 2 dakika streyle limon suyunda bekletebilirsiniz.

DIKKAT: YUKARIDA VERILEN ONERILER SADECE GENEL FiKiR VERME
AMACINI TASIMAKTA OLUP, UYGULANMAS| ZORUNLU DEGILDIR.

KURU SEBZE HAZIRLAMA TABLOSU

Kurutma sonrasi Kurutma

Sebze Hazirlama durumu suresi (saat)

Dilimler halinde kesiniz

(3-4 mm kalinhginda) Gevrek 818

Enginar

Kabugunu soyunuz ve
pargalar halinde
kesiniz (6-12 mm
kalinliginda)

Patlican Gevrek 8-18

Kabugunu soyunuz ve
kesiniz. Yaklasik 3-5

dakika streyle Gevrek 8-20
buharlayiniz.

Brokoli

Dilimlere ayiriniz veya
bltin halinde
Mantar kurutunuz Sert 8-14

(ktigtik mantarlar igin)

Kesiniz ve seffaf hale
Yesil fasulye gelene kadar Gevrek 8-38
kaynatiniz.

Pargalar halinde
Kabak kesiniz (6 mm Gevrek 8-18
kalinliginda)




Lahana

Kabugunu soyunuz ve
dilimler halinde kesiniz
(8 mm kalinliginda).
Gobegini aliniz.

Sert

8-14

Bruksel
lahanasi

Saplari 2 parga halinde
kesiniz.

Gevrek

8-30

Karnabahar

Yumusayana kadar
kaynatiniz.

Sert

8-16

Patates

Dilimleyiniz ve yaklasik
8-10 dakika sureyle
kaynatiniz.

Gevrek

8-30

Sogan

ince yuvarlak parcalar
halinde dilimleyiniz.

Gevrek

8-14

Havug

Yumusayana kadar
kaynatiniz. Daha sonra
parcalayiniz veya
yuvarlak dilimler
halinde kesiniz.

Gevrek

8-14

Salatalik

Kabugunu soyunuz ve
yuvarlar pargalar
halinde kesiniz (12 mm
kalinliginda)

Sert

Tath biber

Seritle veya yuvarlak
parcalar halinde
kesiniz (6 mm
kalinliginda).
Cekirdekli kismini aliniz

Gevrek

8-14

Aci biber

Kesmeye gerek yoktur.

Sert

Maydanoz

Yapraklari raflara
yerlestiriniz.

Gevrek

Domates

Kabugunu soyunuz.
Klp veya yuvarlar
parcalar halinde kesiniz

Sert

8-24

Ugkun

Kabugunu soyunuz ve
parcalar halinde kesiniz
(8 mm kalinliginda)

Nem kaybina
ugramis halde

8-38

Kok pancar

Kaynatiniz, sogumaya
birakiniz, kéklerini ve
basini kesiniz. Yuvarlak
par¢alar halinde
dilimleyiniz.

Gevrek

8-26




Pargalar halinde
kesiniz (6 mm

Kereviz Gevrek
kalinhginda) 8-14

Yesil sogan Parcalayiniz. Gevrek 8410
Pargalar halinde

Kuskonmaz kesiniz (2,5 mm Gevrek 8-14
kalinliginda)
Kabugunu soyunuz ve

Sarimsak yuvarlak parg¢alar Gevrek 8-16
halinde kesiniz.

Ispanak Solgun hale gelene Gevrek 8-16

kadar kaynatiniz.

Sapkasi ice dogru
bukalen mantarlari
Kaltar mantari tercih ediniz. Pargalar 6410
halinde kesiniz veya Sert ve Gevrek
batun halinde
kurutunuz.

DIKKAT: Kurutma islemi icin sebzelerin hazirlanmasi amaciyla yukarida
verilen tablo, yalnizca genel fikir verme amacini tagsimaktadir. Kullanicinin
kisisel tercihleri, tabloda verilen bilgilere gére farklilik arz edebilecektir



Kullanim émra 7 yil.

Teknik Ozellikler:
220-240V~50-60Hz, 245W

Tasima ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

« Tasima ve nakliye sirasinda cihazinizin aksamlarina zarar gelmemesi igin
orijinal kutusunda bulundurulmahdir.

« Tasima sirasinda Grtnd normal konumunda tutunuz.

« Cihaziniz nakliye esnasinda distrmeyiniz ve darbelere karsi koruyunuz.
« Cihazin muUsteriye tesliminden sonra tasima sirasinda olusan arizalar ve
hasarlar garanti kapsamina girmez.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

WEEE

Bu cihaz WEEE direktiflerine uygun olarak geri dontsimu olan
pargalardan olustugu igin ¢épe atilmamasi gerekmektedir. Lutfen bu
cihazin geri déntusimuni saglamak icin en yakin toplama merkezine
basvurunuz.

Hce

Uretici / ithalatgi Firma:

Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli - Istanbul / TURKEY

0212 412 44 00 (pbx)

www.karaca.com
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Servis Adi: Adres MUhendislik Elektronik ve Bilgisayar
Sistemleri Sanayi ve Ticaret

Telefon: 0352 222 83 25

Adres: Gevhernesibe Mah. Atatlrk Bulvari Selamet Apt.
Sumer Apt. No: 64/1 Kocasinan/Kayseri

Servis Adi: Akar Teknik

Telefon: 0446 212 00 00

Adres: Karaagag¢ Mah. Sehit Yuzbasi Fatih Devravut Cad.
No: 17/Z3 Erzincan

Servis Adi: Akcan Elektronik

Telefon: 0216 374 05 04

Adres: Velibaba Mah. B. Hayrettin Pasa Cad. No:1
41/C Pendik/istanbul

Servis Adi: Avrupa Ofis Malzemeleri ve Teknik San. Tic. Ltd. Sti.
Telefon: 0534 899 65 53
Adres: Huzur Mah. 1135. Sok. No: 14/C Cankaya/Ankara

Servis Adi: Ayaz Sogutma ve Isitma

Telefon: 0534 899 65 53

Adres: Osmangazi Mah. ibrahim Ethem Cad. No: 38
B/- Bayraklifizmir

Servis Adi: Baha Teknik Servis

Telefon: 0412 235 30 93

Adres: Seyh Samil Mah. Medine Bulv. 637. Sok. GUneydogu Yapi
Kooperatifi 4. Kisim B-3 Blok Alti No: 9/D Baglar/Diyarbakir

Servis Adi: Cemal Gokmen

Telefon: 0352 235 24 50

Adres: Fevzi Cakmak Mah. Sivas Cad. Ylcele Apt.
No: 99/B Kocasinan/Kayseri
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YETKILi SERVISLER

Servis Adi: Cagri Elektronik
Telefon: 0352 23151 07
Adres: Fatih Mah. Mete Cad. No: 58 Kayseri

Servis Adi: Detay Elektronik
Telefon: 0246 223 48 02
Adres: Yayla Mah. 112 Hastane Cad. No: 42/B Isparta

Servis Adi: Erdem Teknik Isi

Telefon: 0534 899 65 53

Adres: Kocamustafapasa Silivri Mah. SUmbltlefendi Sok.
NO: 4/A Fatih/istanbul

Servis Adi: Eren Buro Sistemleri

Telefon: 0282 260 25 45

Adres: Eskicami-Ortacami Mah. Hacl isa Sok.
No: 4/A Stleymanpasa/Tekirdag

Servis Adi: Faktor Grup Otomasyon Elektrik Elektronik ve
MuUhendislik Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

Telefon: 0352 222 30 32

Adres: Sercednl Mah. Turkay Sok. No: 9/A Kocasinan/Kayseri

Servis Adi: Fasta Makro Bilgi islem Rek. Nak. ve Turizm Tic. Ltd. Sti.
Telefon: 0452 424 27 77

Adres: Mustafakemal Pasa Mah. Onur Sok.

Mehmet Demircan Sitesi No: 11/A Fatsa/Ordu

Servis Adi: Ferro Teknik

Telefon: 0216 389 8144

Adres: Sapanbaglari Mah. Karaagag¢ Cad. No: 5/B
Pendik/istanbul
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YETKIiLi SERVISLER

Servis Adi: Garanti Elektronik

Telefon: 0352 23216 39

Adres: Hunat Mah. Nuh Naci Yazgan Cad. No: 17 C/-
Melikgazi/Kayseri

Servis Adi: ipek Sogutma
Telefon: 0246 218 19 66
Adres: istiklal Mah. 1102. Sok. No: 1/6 Merkez Isparta

Servis Adi: Kar Servis

Telefon: 0352 23153 38

Adres: Sahabiye Mah. Yildirim Cad. No: 43 A /-
Kocasinan/Kayseri

Servis Adi: Kare Bilgisayar MUhendislik Hizmetleri
Sanayi ve Ticaret Ltd. $ti.

Telefon: 0342 215 00 91

Adres: iniclipinar Mah. Gazimuhtarpasa Bul.

Ahmet Ozkirisgi Apt. Alti No: 28/C Sehitkamil/Gaziantep

Servis Adi: Megatek Dogalgaz

Telefon: 0216 344 90 94

Adres: Umraniye Esenevler Mah. Dalgic Sok. No: 22 A
Umraniye/istanbul

Servis Adi: Meseka
Telefon: 0452 423 83 81
Adres: Dumlupinar Mah. Sevgi Cad. No: 56 A/- Fatsa/Ordu

Servis Adi: Metin Yasari
Telefon: 0212 465 16 29
Adres: Mimarsinan Mah. 98. Sok No: 1/B Esenler/istanbul
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YETKILi SERVISLER

Servis Adi: Odak Bilgisayar ve Guvenlik Sistemleri
Telefon: 0246 223 49 49
Adres: Pirimehmet Mah. 1766 Sok. No: 8/B Isparta

Servis Adi: Ordinat Muhendislik Elektromekanik Klima Servis
Otomasyon Enerji insaat Taahhit ithalat ihracat Sanayi ve
Ticaret Limited Sirketi

Telefon: 0232 3817128

Adres: Meric Mah. 5746/10 Sok. No: 15 Mtk Sitesi Bornova/izmir

Servis Adi: Omur Teknik

Telefon: 0282 653 53 55

Adres: Resadiye Mah. Ataturk 2. Sok. Dukkan 1 No: 3/5
Corlu/Tekirdag

Servis Adi: Oztirk Sogutma
Telefon: 0422 32579 84
Adres: Cevre Yolu Uzeri Cevre Apt. Alti No: 1/1 Malatya

Servis Adi: Ozkan Elektronik
Telefon: 0472 312 82 07
Adres: Ciftepinar Mah. Meryemana Cad. Agri

Servis Adi: Reyhan Topkara Art Mekanik iklimlendirme
Havalandirma Sistemleri

Telefon: 0534 899 65 53

Adres: Fatih Mah. 1821. Sok. No: 9/A Bagcilar/istanbul

Servis Adi: Salih Toknaz
Telefon: 0534 899 65 53
Adres: Seyhkeramettin Mah. Semt Lagin Sok. No: 45/A Giresun
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Servis Adi: Saritas Teknik

Telefon: 0216 494 07 36

Adres: Orhan Gazi Mah. Vatan Cad. Cankiri Sok. No: 9
D:1 Pendik/istanbul

Servis Adi: Savranlar Bilgisayar Isitma Kazan Sistemleri
Aliminyum Dograma Danismanlik insaat Taahhtit Sanayi
Telefon: 0352 23153 38

Adres: Gevhernesibe Mah. Gok Sok. Kiliger Apt. No: 12/B
Kocasinan/Kasyeri

Servis Adi: Sento Teknik Servis

Telefon: 0412 235 30 93

Adres: Peyas Mah. Belediye Cad. No: 6 A/-
Kayapinar/Diyarbakir

Servis Adi: Teknikkent Bilisim Hizmetleri
Telefon: 0344 223 83 37

Adres: ismet Pasa Mah. 36008. Sok. No: 5/A
Dulkadiroglu/Kahramanmaras

Servis Adi: Teknoform Teknoloji Elektronik Telekominikasyon
Enerji Asansér Dayanikli Tuketim insaat ithalat ihracat
Mumessillik Danismanlik Sanayi Ticaret

Telefon: 0352 222 30 32

Adres: Ahmet Yesevi Bulvari Hunat Mah. Ugar Sok. No: 14/F
Melikgazi/Kayseri

Servis Adi: Tem Teknik

Telefon: 0342 322 89 89

Adres: Glvenevler Mah. 29109 Nolu Sok. No: 5 A/O
Sehitkamil/Gaziantep
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YETKILi SERVISLER

Servis Adi: Tighlar Teknik Servis
Telefon: 0246 20120 60
Adres: Turan Mah. 112. Cad. No: 61 Isparta

Servis Adi: Ugar Bilgisayar

Telefon: 0216 374 05 04

Adres: Universite Mah. Cinar Sok. Mert Apt. No: 3
Avcilar/Cihangir

Servis Adi: Uzmanlar Teknik Servis
Telefon: 0216 674 05 06
Adres: Camgesme Mah. Misaki Milli Cad. No: 43 A/1 istanbul

Servis Adi: Vural Teknik

Telefon: 0216 471 34 88

Adres: Mevlana Mah. Nergiz Hanim Sok. No: 2/A-B
Atasehir/istanbul

Servis Adi: Zener Elekronik

Telefon: 0352 222 30 32

Adres: Gevhernesibe Mah. Gok Sok No:10 A/-
Kocasinan/Kayseri
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‘ MEYVE VE SEBZE KURUTUCU ’

GARANTI SARTLARI

GARANTININ GEGERLILIK KOSULLARI VE KAPSAMI

1- Garanti stresi IKi YIL olup garantiden yararlanmak igin

Garanti Belgesinin ibrazi sart oldugundan, is bu Garanti Belgesi
garanti stresince saklanmaldir.

2- Garanti suresi, taraflarla varilacak mutabakat ve sartlar geregi
2 yildan fazla sureler icin uzatilabilir. (2-5 yil gibi)

3- Saglanan garanti suresi icinde meydana gelecek
anlasmazliklarda fatura tarihi dikkate alinacagindan onayli
Garanti Belgesi ile faturasi veya fotokopisinin ibraz edilmesi sarttir.
4- Fatura ve garanti belgesi tzerinde herhangi bir tahribat
yapildiginda cihazin tGzerindeki orijinal seri numarasi
kaldinldiginda ya da tahrip edildiginin tespitinde garanti gegersiz
sayilir.

5- Cihazin montaj veya firmamizin yetkili servislerinin haricinde
yapildiginin ya da cihazin agildiginin tespiti halinde garanti
gegersiz olacaktir.

6- Firmamiz tarafindan verilen garanti s6z konusu cihazin amaglari
disinda veya anormal sartlarda kullaniimasindan dogacak
arizalarinin giderilmesini kapsamadigi gibi asagida belirtilen
arizalarda garanti disidir.

- Cihazin kullanma kilavuzunda veya montaj kilavuzunda yer alan
hususlara aykiri kullanim hatalarindan meydana gelen hasar ve
arizalar.

- Voltaj uyumsuzlugu hatali elektrik donanimri ile cihaz etkisinde
yazil voltajdan farkli voltaj ile kullanim nedeniyle meydana gelecek
hasar ve arizalar.

- Yangin, sel, su basmasi ve yildirim dtsmesi gibi afetler sonucu
meydana gelecek hasar ve arizalar, tiketiciye tesliminden sonra
cihazin nakli, yikleme, bosaltma ve tasimasi sirasinda meydana
gelecek hasar ve arizalar.

7- Cihazin Fatura ve Garanti Belgesindeki kimligi belirtilen
tuketiciden baska hi¢ kimse hak ve/veya tazminat talep edemez.
Urtintin buttin pargalari dahil olmak Gizere tamami garanti
kapsamindadir.




oo
KARACA

MEYVE VE SEBZE KURUTUCU

8- Urtinuin ayipl oldugunun anlasiimasi durumunda ttiketici,

6502 sayil Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun’un 11inci
maddesinde yer alan;

a) S6zlesmeden dénme,

b) Satis bedelinden indirim isteme,

c) Ucretsiz onarilmasini isteme,

d) Satilanin ayipsiz misli ile degistirilmesini isteme haklarindan
birini kullanabilir.

9- Tuketicinin bu haklardan lcretsiz onarim hakkini se¢gmesi
durumunda saticy; isgilik masrafi, degistirilen par¢a bedeli ya da
baska herhangi bir ad altinda higbir tGcret talep etmeksizin Grintn
onarimini yapmak veya yaptirmakla yuakUumluduar. Tlketici Ucretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Satici,
Uretici ve ithalatel tiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.

10- Tuketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde Granun;
o Garanti suresi icinde tekrar arizalanmasi

« Tamiri i¢in gereken azami strenin asilmasi

e Tamirinin mimkUn olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici,
Uretici veya ithalatgr tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarindag;

TUketicinin Grtntn bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa Grinun ayipsiz misli ile degdistirilmesini saticidan
talep edebilir. Satici, tuketicinin talebini reddedemez. Bu talebin
yerine getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgi
muteselsilen sorumludur.

11- Tuketici, 6502 sayili Kanundan dogan haklarinin kullanilmasi ile
ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu
veya tuketici isleminin yapildigi yerdeki Tuketici Hakem Heyetine
veya Tuketici Mahkemesine basvurabilir.

12- Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi
durumunda, tiketici GUumruk ve Ticaret Bakanligi Tuketicinin
Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel Mudurlagtne basvurabilir.
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MEYVE VE SEBZE KURUTUCU

GARANTI BELGESI

Uretici veya ithalatgi Firmanin:

Unvani: Karaca Ziccaciye Ticaret ve Sanayi AS.

Adresi: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/TURKEY

Tel&Fax: 0212 412 44 00 (pbx) - 0212 412 44 99

Miisteri Hizmetleri: +90 850 2525 572

Web: www.karaca.com

Satici Firmanin:

Unvani:

Adresi:

Tel:

Yetkili Kisi:

Yetkili Kisinin imzasi ve Kasesi:

Fatura Numarasi:
Fatura Tarihi:
Teslim Tarihi ve Yeri:

Oriintin;

Cinsi: Meyve ve Sebze Kurutucu

Modeli: Karaca Meyve ve Sebze Kurutucu

Model No: KE-MK251

Markasi: KARACA

Seri Numarasi:

Garanti Suresi: 2 (iki) yil

Azami Tamir Siresi: 20 (yirmi) is gunu

Bu belge Gumruk ve Ticaret Bakanligi'nin 131863 no'lu ve 07.05.2014 tarihli izin
belgesine gére diizenlenmistir.
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SAFETY GUIDES

When using any electrical appliance, basic safety precautions should
always be followed including:

« Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

« Always ensure the voltage on the rating label corresponds to the voltage
in your home.

« Check the power cord and plug regularly for any damage. If the cord or
the plug is damaged, it must be replaced by a qualified electrician or a
service repair centre. If in doubt please contact our customer service
team.

« The appliance is intended for domestic use only. Industrial or commercial
use will void the warranty. The supplier cannot be held responsible for
injury or damage if the appliance has been used for anything other than
its intended use.

« Incorrect operation and use can damage the appliance and cause injury
to the user.

« Do not use the appliance if it has been dropped or damaged in anyway. If
the unit has been damaged take the unit for examination and or repair by
an authorised service agent.

« Do not immerse or expose the motor assembly, plug or the power cord in
water or any other liquid for any reason.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or
by someone who is suitably qualified to avoid a potential hazard.

« Do not let the cord hang over the edge of a table or counter. Ensure that
the cord is not in a position where it can be pulled or tripped over
accidentally.

« Do not allow the cord to touch hot surfaces and do not place the cord
near hot gas, electric burners or in a heated oven.

« Use of an extension cord with this appliance is not recommended.
However if it is necessary to use an extension cord, ensure that the
extension cord is equal to or greater than the power consumption of the
appliance to avoid overheating of the appliance and extension cord. Do
not use any other appliance on the extension cord. Do not place the
extension cord in a position where it can be pulled on by children or
animals or be tripped over.

« Always operate the appliance on a smooth, even and stable surface.

Do not place the unit on a hot surface.

« Always remove the plug of the appliance safely. Do not pull on the
appliances cord to remove the appliance plug from the electrical socket.

« Never handle or operate the appliance with wet hands.

« Do not cover the air holes of the appliance.



BEFORE FIRST TIME USE

« Clean all parts of the appliance with a damp cloth.

« Ensure that the appliance is dry before attempting to dehydrate food.

« Make sure that all parts are fitted correctly and are in working condition.

PREPARING THE FOOD

Unlike tinned fruit there is no extra sugar added during the de-hydrating
process (unless the user adds sugar as an optional extra, this can
sometimes produce abitter taste) it is important to follow these basic
guide lines to produce the bestquality food:

« Always ensure that the food is in date and of good quality.

o It is best to use tree-ripened fruits as they contain the highest natural
sugar content.

« Do not use over-ripe or rotting fruits and vegetables, if the food has
bruised or discoloured parts, please remove the discoloured section before
dehydrating.

« Some fruits such as apples, pears and apricots are pre-treated to slow
the loss of vitamins and also to prevent discolouring. Always thoroughly
wash food to ensure it does not contain dirt, bacteria and other harmful
substances.

« It's optional to peel fruit and vegetables before drying them. The peel can
become tough during the drying process; however it is down to your
personal preference.

« It may be necessary to steam/ blanch vegetables before drying them, this
is due to the different textures of the vegetables.

40
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ASSEMBLING THE DEHYDRATOR

« Place the appliance on a smooth, level table. Ensure that the power cord
is only a short distance away from the electrical supply.

« Prepare and cut ingredients as instructed. Place on the dehydrating trays
or onto the dehydrator sheets as required..

« Turn the main switch of the electrical power supply on.



DRYNESS TEST

e Fruits, if dried properly, should have a pliable and leathery texture with
little moisture (less than 20%). It is a frequent problem that people over dry
fruit, this can lead to a poor taste and the fruit having less nutritional value.
Therefore to achieve the best possible taste from dehydrated food ensure
the correct drying time is followed.

« Vegetables should be chewy and brittle however different vegetables

can vary in texture.

STORAGE OF FOODS

« It is vital to store de-hydrated food correctly in order to maintain the
quality and taste of the product. Ensure that all dried foods are stored in a
cool dark place; the cooler the food is kept the longer the optimal quality
will be maintained.

« If it is possible please store the food in a refrigerator or freezer,
alternatively you can store dried foods in a cool place in your home.

«Be aware that light causes the quality and nutritional value of the food to
deteriorate.

» When storing the food it is recommended to store it in a sealed bag or a
darkened container.

STORING FOODS

The naturally high sugar and acid content contained in many fruits allows
them to be stored for longer periods of time.

When packaged and stored correctly most fruit can last for about a year
whilst vegetables can be stored for up to about 6 months.

Do not consume fruits and vegetables that show any signs of deterioration.

RE-HYDRATING FOODS

Foods that have been dehydrated can be re-hydrated in water, this can be
performed in 3 ways:

« Fruits and vegetables can be soaked in water for 2-6 hours, ensure that
they are refrigerated during this process.

« They can be soaked in boiling water for 5-10 minutes until they have
reached the desired consistency.

« You can also re-hydrate fruits and vegetables by cooking them. Do not
add seasoning or sugar during this process. A good general rule is to use 2
cups of water to the fruit and allow it to stew.

CLEANING AND MAINTENANCE

« The dehydrator trays are dishwasher safe.

« Do not for any reason immerse the main unit in water or any other liquid.
Clean with a slightly damp cloth and dry thoroughly before storage.

« Store the appliance in a clean, damp free environment preferably in its
original packaging.



MAKING BEEF JERKY

o As with nearly all foods, it is important to start with a quality cut of meat.
Select alean cut or round stake about one to one and a half inches thick,
trim off all the excess fat and connective tissue. Fat hampers how well the
meat will dry and the connective tissue will make the beef jerky hard to
chew.

e For easier cutting, place meat in the freezer for about 30 minutes to
partially freeze. Then turn it over and freeze it for an additional 15 minutes.
Cut across the grain into strips about 1/8 inch thick.

e Marinate the strips for three hours.

e Drain the marinated strips on a paper towel, and place the strips on the
drying tray. Remember to protect the dehydrator from dripping foods (use
a Teflon baking liner) dehydrate until strips are quite dry and can bend
without breaking. This will take from 6-16 hours. Unlike other dried meats,
jerky should be slightly chewy but not brittle.

Jerky marinade

1/2 cup soy sauce

2 tbsp. Brown sugar

1/2 cup of Worcestershire sauce
1/2 tsp onion powder

Garlic clove, crushed

2 tbsp. ketchup

1to 13/4 tsp. salt

1/2 tsp. Pepper

Banana and peanut roll up
Ingredients

4 Banana's

1 cup of peanut butter

Method

1. Blend the ingredients together.

2. Spread the ingredients onto a dehydrator sheet.

3. Set the appliance to 12hrs on 60°C.

4. Once the dehydrating process has finished remove the dehydrator sheet
from the appliance. Allow to cool and roll up. Cut according to required
thickness.



TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR FRYING

N P . Condition after | Duration of
ame reparing drying drying(hours)
. Slice it and take out
Apricot the pit. Soft 13-28
Orange peel Cut it to long stripes. Fragile 8-16
Peel it and slice into
Pine apple(fresh) | pieces or square parts. Hard 8-36
Pi.ne apple Pour out the juice and Soft 8-36
(tinned) dry it.
Peel it and slice to
Banana round pieces(3-4mm Crispy 8-38
thickness)
Grapes No need to cut it. Soft 8-26
It is not necessary to
take out the pit(you
Cherry can take it out when
cherry is half-dried)
Pear Peel it and slice. Soft 8-30
Fig Slice it. Hard 8-26
Cranberry No need to cut . Soft 8-26
Cut into 2 pieces and
take out the pit when
Peach Soft
the fruits is half-dried. 8-26
Tale out the pit and
Date-fruit slice. Hard 8-26
Peel it, take out the
heart, slice it into
Apple round pieces or Soft 8-12
segments.




NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the fruits which are
described in the table only fact-finding. Personal preferences of customers
can differ of the describled in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE VEGETABLES

¢ It is recommended to boil green beans, cauliflower, broccoli, asparagus
and potato, because those vegetables often are preparing for first and
second dishes, it saves its natural color.

How to boil: put the preliminary prepared vegetables into a saucepan with
boiling water for about 3-5 minutes. Then pour out the water and put
vegetable into the appliance.

« If you want to add a smack of lemon to green beans, asparagus etc,,

just put it into a lemon juice for about 2 minutes.

NOTICE: THE RECOMMENDATIONS ABOVE ARE ONLY GUIDE LINES AND IT
IS NOT NECESSARY TO FOLLOW THEM.



TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR DRYING

thickness)

N P . Condition after Duration of
ame reparing drying drying(hours)
Cut it to stripes(3-4
Artichoke mm thickneSS) { Fragile 8-13
Peel it and slice it into 848
Egg-plant pieces(6-12mm Fragile -
thickness)
Peel it and cut it. .
Broccoli steam it for about3-5 Fragile 8-20
min.
Slice it for dry it whole
Mushrooms (small mushrooms) Hard 814
Cut it and boil till .
Green beans become transparent. Fragile 8-26
Vegetable Slice it into pieces
i 8-18
marrows (6mm thickness) Fragile
Peel it and cut into
stripes(3mm thickness)
Cabbage Take out the heart. Hard 8-14
Cut the stems into .

Brussels sprouts 2 pieces. Crispy 8-30
Cauliflower Boil till becomes soft. Hard 8-16
Slice it, boil for about .

Potato 8-10min Crispy 8-30

. Slice it into thin round .
Onion pieces. Crispy 8-14
Boil till becomes soft. .
Carrot shred it or slice into Crispy 814
round pieces.
Peel it and slice into
Cucumber round pieces(12mm Hard 8-18




Cut it to stripes or to

Sweet pepper round pieces(6mm Crispy 814
thickness)Take out the
heart.

Piquant pepper No need to cut it. Hard 8-14
Put the leafs into .

Parsley . Crispy 6-10
sections.
Peel it. Cut it into

T 't 8-24

omato pieces or into round Hard

pieces.

Rhubarb Peel it and slice it into Loss of humidity 8.38
pieces(3mm thickness) in a vegetable

Boil it, let it cool down,
cut off the roots and

Beetroot the tops. Slice it to Crispy 8-26
round pieces.
Slice it into pieces .
Celery (6mm thickness) Crispy g4
Spring onion Shred it Crispy 8-10
Slice it into pieces .
Asparagus (2.5mm thickness) Crispy 8-14
Garlic Peel it o_nd slice into Crispy 8-16
round pieces.
Boil till it b
Spinach oil till it becomes Crispy 816
fade.
Choose the
Champignons mushrooms with hats Crispy 6-10

which bend inside. cut
into pieces or dry whole.

NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the vegetables which
are described in the table only fact-finding. Personal preferences of
customers can differ of the described in the table.



Economic life: 7 years

Technical Specifications:
220-240V~50-60Hz, 245W

Points to Consider During Transportation and Handling

« Keep the appliance in its original box in order to avoid damage during
transportation and handling.

« Keep the appliance in its normal position during transportation.

« Do not drop the appliance on the floor and protect it from impacts during
transportation.

« Damages and breakdowns caused by transportation and handling after
the delivery of the appliance to the customer will be out of the warranty
coverage.

This device complies with the AEEE Directive.

WEEE

Since this appliance is designed with recyclable parts in accordance with
the WEEE Directive, do not dispose it of together with domestic waste.
Please bring it to the nearest waste collection centre to enable the
recycling of the appliance.

Ece

Manufacturer/Importer Company:

Karaca Zuccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumbhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli - istanbul / TURKEY

0212 412 44 00 (pbx)

www.karaca.com
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WARRANTY CONDITIONS

COVERAGE AND CONDITIONS OF WARRANTY

1- The warranty period is TWO YEARS and this Warranty Certificate
should be kept during the warranty period, since it is required to be
presented for warranty claims.

2- The warranty period can be extended upon the mutual
understanding between the parties (e.g. for 2-5 years), with the
conditions to be mutually agreed.

3- Since the invoice date will be considered in potential disputes
during the warranty period, invoice of the product or its photocopy
will be required to be presented together with the certified
Warranty Certificate.

4- The warranty will be invalid if there is the invoice or the
Warranty Certificate is altered, or if the original serial number on
the product is removed or altered.

5- The warranty will be invalid if it is determined that the device
was installed or disassembled by persons other than our company
or authorized technical services.

6- The warranty coverage provided by our company does not
include damages or breakdowns that occur as a result of the use
of the product out of its intended use or in abnormal conditions.
The following situations are also out of the warranty coverage:

« Damages and breakdowns caused by noncompliance with the
instructions given in the user’s manual or installation manual or
by wrong use.

« Damages and breakdowns caused by excessively low or high
voltage, improper electricity wiring, or voltage values different
from the specifications on the product identification plate.

« Damages and breakdowns caused by disasters such as fire,
flooding or stroke of lightening, and damages and breakdowns
that occur during loading, unloading or transportation after th
delivery of the product to the customer.

7- Any person other than identified on the invoice or Warranty
Certificate of the product cannot claim for any right and/or
compensation. The product is under warranty coverage with its all
parts and components.
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8- In case the product is determined to be defective, the consumer
may exercise any of the following rights defined in article 11 of the
Turkish Consumer Protection Law number 6502:

a) Terminate the contract.

b) Claim for discount on the sales price.

¢) Claim for free of charge repair.

d) Claim for the replacement of the product with a non-defective
equivalent.

9- In case the consumer opts for exercising the free of charge
repair right, the manufacturer will be obliged to repair the product
or have it repaired without demanding any fee under any name
including but not limited to workmanship or parts replacement.
The consumer is entitled to exercise the free of charge repair

right with either the manufacturer or the importer. The seller,
manufacturer and importer are severally responsible for the
exercise of this right.

10- In case consumer opts for exercising the free of charge repair
right and if;

« the product gets defective again during the warranty period, or

« the maximum allowed time for repair exceeded, or

« it is stated by the authorized technical service, seller,
manufacturer or importer in a report that repair is not possible,
the consumer will be entitled to claim for refund or price discount
in proportion to the defect or, if possible, replacement of the
product with a non-defective equivalent by the seller, and the
seller cannot refuse to comply with the claim. The seller,
manufacturer and importer are severally responsible for complying
with the claim.

1- For any dispute arising out of the exercise of the rights under
the Law number 6502, the consumer will be entitled to apply to the
Consumer Arbitration Committee or Consumer Court located
where the consumer is settled or consumer transactions are
carried out.

12- In case this Warranty Certificate is not delivered by the seller,
the consumer will be entitled to apply to the General Directorate of
Consumer Protection and Market Surveillance of the Ministry

of Customs and Trade.
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WARRANTY CERTIFICATE

The manufacturer’s or Importer’s

Business Title: Karaca Zuccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Address: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/TURKEY

Phone & Fax Number: 0212 412 44 00 (pbx) — 0212 412 44 99
Customer Services: +90 850 2525 572

Web: www.karaca.com

K
s

The seller’s

Business Title:

Address:

Phone Number:

Authorized Person:

Seal and Signature of the Authorized Person:

Invoice Number:
Invoice Date:
Date and Place of Delivery:

The product’s

Type: Food Dehydrator

Model: Karaca Food Dehydrator

Model No: KE-MK251

Brand: KARACA

Serial Number:

Warranty Period: 2 (two) years

Maximum Allowed Repair Time: 20 (twenty) working days

This certificate is issued based on the permit dated 7th of May 2914 with number
131863 of the Ministry of Customs and Trade of the Turkish Republic.
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SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung elektrischer Gerate sollten immer grundlegende
Sicherheitsvorkehrungen beachtet werden, einschlieBlich der folgenden:

« Uberwachen Sie Kinder, um zu verhindern, dass sie mit dem Gerat spielen.
« Uberprifen Sie vor dem Gebrauch, ob der Spannungswert in der
Steckdose, die Sie verwenden, mit dem Produktspannungswert
Ubereinstimmt.

« Uberprufen Sie das Netzkabel und den Stecker regelmaBig, um
festzustellen, ob Beschadigungen vorliegen. Wenn das Netzkabel oder der
Stecker beschdadigt ist, muss es von einem qualifizierten Elektriker oder
einem technischen Kundendienst ausgetauscht werden. Im Zweifelsfall
wenden Sie sich bitte an unser Kundendienstteam.

«Das Gerat ist nur fir den Heimgebrauch bestimmt. Bei gewerblicher oder
industrieller Verwendung erlischt die Produktgarantie. Der Lieferant
Ubernimmt keine Verantwortung fir Schaden und Verletzungen, die durch
die Verwendung des Gerdats verursacht werden, die nicht dem
beabsichtigten Zweck entsprechen.

« Eine falsche Verwendung des Gerdts kann zu Schaden am Gerdat und zu
Verletzungen des Benutzers fuhren.

« Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn es heruntergefallen oder in
irgendeiner Weise beschadigt wurde. Bringen Sie das beschdadigte Gerat
zum autorisierten technischen Service, um es zu Uberprifen und
gegebenenfalls zu reparieren.

« Tauchen Sie die Motoreinheit, das Netzkabel und den Stecker aus keinem
Grund in Wasser oder andere FlUssigkeiten.

« Wenn das Netzkabel beschddigt ist, lassen Sie es vom Hersteller oder
ahnlich qualifiziertem Personal ersetzen, um Gefahren zu vermeiden.

« Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht Uber der Tisch- oder
Thekenkante hangt. Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht so
positioniert ist, dass versehentlich Personen daruber stolpern kénnen.

« Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht mit heiBen Oberflachen in
Berthrung kommt und bringen Sie das Netzkabel nicht in die NGhe von
HeiBgas- oder Elektroherden oder -6fen.

» Dieses Gerdat wird nicht zur Verwendung mit einem Verldngerungskabel
empfohlen. Wenn jedoch Verldngerungskabel verwendet werden mussen,
stellen Sie sicher, dass die technischen Werte des Kabels mindestens den
Stromverbrauchswerten des Gerdits entsprechen, um eine Uberhitzung des
Gerdats und des Kabels zu vermeiden. SchlieBen Sie kein anderes Gerdt an
das Verldngerungskabel an. Stellen Sie sicher, dass das
Verldngerungskabel nicht so positioniert ist, dass versehentlich Kinder
oder Tiere daruber stolpern kénnen.

« Verwenden Sie das Gerdt immer auf einer ebenen, flachen und stabilen
Oberflache. Stellen Sie das Gerat nicht auf heiBe Oberflachen.

« Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdts immer sicher heraus. Ziehen Sie
nicht am Netzkabel, um das Gerdt vom Stromnetz zu trennen.



« Verwenden Sie das Gerdt niemals mit nassen Handen.
« Decken Sie die LUftungsschlitze am Gerdat nicht ab.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

« Reinigen Sie alle Teile des Gerdts mit einem feuchten Tuch.

« Stellen Sie vor dem Trocknen von Lebensmitteln sicher, dass das
Gerdt trocken ist.

« Stellen Sie sicher, dass alle Teile ordnungsgeman installiert und
betriebsbereit sind.

VORBEREITUNG DER LEBENSMITTEL

Im Gegensatz zu Obstkonserven wird zum Trocknen von Lebensmitteln kein
Zucker hinzugefugt, es sei denn, der Benutzer méchte ihn je nach
Geschmack hinzuftgen. (Die Zugabe von Zucker kann manchmal einen
bitteren Geschmack erzeugen.) Fur beste Ergebnisse ist es hilfreich, die
grundlegenden Empfehlungen hier zu bertcksichtigen:

« Stellen Sie sicher, dass die zu trocknenden Lebensmittel frisch und von
guter Qualitat sind.

« Wdhlen Sie reife Fruchte, da der naturliche Zuckergehalt den héchsten
Wert erreichen wird.

« Verwenden Sie kein Obst und Gemdise, das Uberreif oder faul ist.
Entfernen Sie die verfaulten oder geschwdrzten Teile des Obsts oder
Gemuses vor dem Trocknen.

« Einige Friichte wie Apfel, Birnen und Aprikosen kénnen vorbehandelt
werden, um den Verlust von Vitaminen zu verlangsamen und gleichzeitig
ein Verfaulen zu verhindern. Waschen Sie Obst und Gemuse vor dem
Trocknen grundlich, um sicherzustellen, dass keine Verunreinigungen,
Bakterien oder schadlichen Substanzen darauf verbleiben.

« Sie kénnen Obst und GemUse vor dem Trocknen schdlen. Obwohl die
Schale wahrend des Trocknungsprozesses aushdrten kann, hangt diese
Wahl ganz von lhrem persénlichen Geschmack ab.

« Vor dem Trocknen kann es aufgrund der unterschiedlichen Textur
erforderlich sein, das Gemuse zu dampfen oder zu kochen.
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INSTALLIEREN DES TROCKNERS

« Stellen Sie das Gerdt auf einen flachen und stabilen Tisch. Stellen Sie
sicher, dass zwischen dem Gerdt und der Steckdose kein zu gro3er
Abstand besteht.

« Bereiten Sie die zu trocknenden Lebensmittel wie beschrieben vor und
schneiden Sie sie in Stlcke. Nach Bedarf auf Trockengestelle oder
Trockenpapier legen.

« Schalten Sie den Ein- / Ausschalter des Gerdats ein.

TROCKENHEITSTEST

« Frichte haben, wenn sie richtig getrocknet sind, eine handgeschmeidige
und ledrige Textur und enthalten wenig Feuchtigkeit (unter 20%). Das
Ubertrocknen von Friichten ist ein haufiger Fehler und kann zu einer
Verschlechterung des Geschmacks und einer Abnahme der Ndhrwerte
fuhren. Stellen Sie daher sicher, dass die richtige Trocknungszeit
angewendet wird, um mit dehydrierten Lebensmitteln die besten
Ergebnisse zu erzielen.

*« Obwohl GemUse durch den Trocknungsprozess hart und spréode werden
kann, kédnnen in verschiedenen Frichten unterschiedliche
Gewebestrukturen auftreten.

LAGERUNG VON LEBENSMITTELN

« Um den Geschmack und die Qualitét des Produkts zu erhalten, ist es von
grofBBer Bedeutung, getrocknete Lebensmittel richtig zu lagern. Stellen Sie
sicher, dass alle getrockneten Lebensmittel an einem kiihlen und trockenen
Ort aufbewahrt werden. Je kUhler der Lagerbereich ist, desto ldnger bleibt
die Produktqualitat erhalten.

« Wenn moglich, lagern Sie getrocknete Lebensmittel im Klhlschrank oder
Gefrierschrank. Wenn dies nicht moglich ist, kdnnen Sie zu diesem Zweck
auch einen kidhlen Ort in Threr Wohnung verwenden.

« Vergessen Sie nicht, dass Licht in getrockneten Lebensmitteln zu
Qualitats- und Nahrwertverlusten fuhrt.

« Es wird empfohlen, getrocknete Lebensmittel in luftdichten Beuteln oder
lichtdichten Behdltern aufzubewahren.

AUFBEWAHRUNG VON LEBENSMITTELN

Der hohe Zucker- und Sduregehalt, der naturlich in vielen Frichten
enthalten ist, ermoglicht eine ldngere Konservierung.

Bei ordnungsgemdBer Verpackung und Lagerung kénnen die meisten
Frichte bis zu einem Jahr und Gemduse bis zu 6 Monate haltbar sein.
Verbrauchen Sie kein Obst und Gemuse, das Anzeichen von Verderb
aufweist.



ERWEICHUNG VON OBST UND GEMUSE

Getrocknetes Obst und Gemuse kann wieder aufgeweicht werden, indem
man es in Wasser |dsst. Es gibt drei verschiedene Méglichkeiten fur diesen
Prozess:

« Sie kdnnen Obst und Gemuse 2-6 Stunden im Wasser lassen, sofern es
wdhrend des gesamten Vorgangs kalt gehalten wird.

« Sie kdnnen das Obst und Gemuse 5-10 Minuten in kochendem Wasser
aufbewahren, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

« Sie kdnnen das Obst und Gemuse auch durch Kochen weich machen.
Wahrend dieses Vorgangs muissen Sie weder GewUlrze noch Zucker
hinzuftgen. In der Regel einfach 2 Gldser Wasser Uber die Frichte geben
und kochen.

REINIGUNG UND WARTUNG

« Die Trocknergestelle des Trockners kénnen in der Spulmaschine
gewaschen werden.

« Tauchen Sie das Haupteinheit aus irgendeinem Grund nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten. Mit einem leicht feuchten Tuch abwischen und
vor der Lagerung grundlich trocknen lassen.

« Lagern Sie das Gerdt in einer sauberen und feuchtigkeitsfreien
Umgebung, vorzugsweise in der Originalverpackung.

TROCKENFLEISCH ZUBEREITEN

Wie bei fast allen Lebensmitteln ist die Qualitat des zu verwendenden
Fleisches wichtig. Wahlen Sie fur den Prozess Steaks oder Beinsteaks, die
etwa 1bis 11/2 cm dick sind. Entfernen Sie alles Fett und Bindegewebe auf
Fleisch. Fett verringert die Trocknungsqualitdt des Fleisches und das
Bindegewebe fuhrt dazu, dass das Fleisch hart und schwer zu kauen wird.
Um den Schneidevorgang zu erleichtern, kodnnen Sie das Fleisch teilweise
gefrieren lassen, indem Sie es vor der Verarbeitung 30 Minuten lang im
Gefrierschrank aufbewahren. Bewahren Sie es dann 15 Minuten lang im
Gefrierschrank auf, indem Sie es auf den Kopf stellen. Als ndchstes
schneiden Sie das Sttick Fleisch in Scheiben von etwa 1/8 Zoll.

Die Scheiben drei Stunden lang marinieren.

Trocknen Sie die marinierten Scheiben auf einem Papiertuch und legen
Sie sie dann auf das Trockengestelle. Vergessen Sie nicht, den Trockner vor
den Tropfen der Lebensmittel zu schitzen (Sie kdnnen zu diesem Zweck
Teflon-Backpapier verwenden). Setzen Sie den Vorgang fort, bis die
Scheiben vollstandig trocken sind, und achten Sie darauf, dass die
Scheiben elastisch bleiben, ohne zu brechen. Dieser Vorgang dauert 6 bis
16 Stunden. Im Gegensatz zu anderen Fleischwaren sollte getrocknetes
Rindfleisch leicht zadh, aber nicht spréde sein.



Trockenfleischmarinade

1/2 Glas Sojasauce

2 Essloffel brauner Zucker

1/2 Glas Worcestershire-Sauce

1/2 Teeldffel Zwiebelpulver
Gemahlener getrockneter Knoblauch
2 Essloffel Ketchup

1bis 13/4 Teeloffel Salz

1/2 Teeloffel schwarzer Pfeffer

Bananen-Erdnuss-Wrap
Zutaten

4 Bananen

1Glas Erdnussbutter

Verfahren

1. Mischen Sie die Zutaten.

2. Verteilen Sie die Mischung auf einem Backpapier.

3. Stellen Sie das Gerdt auf 12 Stunden und eine Temperatur von 60°C ein.
4. Wenn der Trocknungsvorgang abgeschlossen ist, entfernen Sie das
Backpapier vom Gerdt. Nachdem Sie darauf gewartet haben, dass es
abkuhlt, wickeln Sie es ein. Schneiden Sie es in Scheiben der gewlinschten
Dicke.



ZUBEREITUNGSTABELLE FUR GETROCKNETE FRUCHTE

Zustand nach |Trocknungszeit

Obst Vorbereitung dem Trocknen |(Stunde)

Aufschneiden und den

Kern entfernen. Weich 13-28

Aprikose

In lange Scheiben Knackig 816

Orangenschale 2
9 schneiden.

Die Schale abziehen
und in Scheiben oder
A frisch Hart -
nanas (frisch) quadratische Stticke 8-36

schneiden.

Ananas Entwdssern und

(in Dosen) trocknen. Weich 8-36

Die Schale abziehen
und in runde Stlcke .
Banane schneiden (3-4 mm Knackig 8-38

dick)

Trauben Nicht schneiden. Weich 8-26

Die Kerne mussen
nicht entfernt werden
(Sie kénnen sie
entfernen, wenn die
Kirschen halb
getrocknet sind).

Kirschen

Birnen Schélen und in ' i
Scheiben schneiden. Weich 8-30

Feigen In Scheiben schneiden. Hart 8-26

Blaubeeren Nicht schneiden. Weich 8-26

Halbieren und den
o Kern entfernen, wenn . 8-26
Pfirsich sie halb getrocknet ist. Weich

Datteln Kerne entfernen und in 526
Scheiben schneiden. Hart

Schdlen Sie die Schale

ab und nehmen Sie das 812
Apfel Kernteil heraus. In runde Weich

Scheiben schneiden.




ACHTUNG: Die obige Tabelle zur Zubereitung von Frichten zum Trocknen
ist nur eine allgemeine Empfehlung. Die persdnlichen Vorlieben des
Benutzers kénnen je nach den in der Tabelle angegebenen Informationen
abweichen.

GEMUSE FUR DEN TROCKNUNGSPROZESS VORBEREITEN

« Grine Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel und Kartoffeln werden oft
als erster oder zweiter Gang serviert und sollten daher vorgekocht werden,
um ihre naturliche Farbe zu erhalten.

Kochvorgang: Lassen Sie das vorbereitete Gemuse 3-5 Minuten in einem
Topf mit kochendem Wasser kochen. Gie3en Sie dann das Wasser ab und
legen Sie das GemuUse in das Gerdt.

« Wenn Sie grinen Bohnen, Spargel oder anderem Gemuse
Zitronengeschmack hinzufligen mochten, kénnen Sie diese etwa 2 Minuten
lang in Zitronensaft einweichen.

ACHTUNG: Die oben genannten Vorschlage gelten nur als allgemeine
Empfehlungen und missen nicht angewendet werden.

ZUBEREITUNGSTABELLE FUR GETROCKNETES GEMUSE

Zustand nach Trocknungszeit

Gemiise Vorbereitung dem Trocknen (Stunde)
. In Scheiben schneiden .
Artischocke (3-4 mm dick) Knackig 8-13
Aubergine Die Schale schdalen und
in Stucke schneiden Knackig 8-18
(6-12 mm dick)
Schalen und schneiden. )
Brokkoli 3-5 Minuten dampfen. Knackig 8-20

In Scheiben schneiden
Pilze oder ganz tr.ocknen Hart 814
(fur kleine Pilze)

Schneiden und kochen, .
Grine Bohnen bis sie transparent Knackig 8-38
werden.

In Scheiben schneiden
Kurbis (6 mm dick) Knackig 8-18




Die Schale schdalen und in
3 mm dicke Scheiben

Kohl schneiden. Kohlbauch Hart 8-14
entfernen.
Schneiden Sie die Stiele .
R kohl -
osenkol in 2 Sticke. Knackig 8-30
Blumenkohl Kochen, bis es weich wird Hart 8-16
In Scheiben schneiden
Kartoffel und ca. 8-10 Minuten Hart
8-30
kochen lassen.
Zwiebel In dun'ne runde Scheiben Knackig 814
schneiden
Kochen, bis es weich wird
Dann zerklginern oderAin Knackig 8-14
Karotten runde Scheiben schneiden
Die Schale schalen und in
Gurken runde Stli,'lcke schneiden Hart 818
(12 mm dick)
Schneiden Sie sie in
StiBe Paprika Streifen oder runde Stiicke .
P (6 mm dick). Nehmen Sie Knackig 8-14
das Kernteil heraus.
Chilischote Nicht schneiden. Hart 8-14
. Petersilie Legen Sie die
6-10
Petersilie Blatter in die Regale Hart
Schdalen In Wurfel oder
8-24
Tomate runde Stlcke schneiden. Hart
Die Schale schalen und in Mit einem
Reun Ribes Stticke schneiden Feuchtigkeits 8-38
(8 mm dick) verlust
Kochen, abkihlen lassen,
Wurzelriben Wurzeln und Kopf Knackig 8-26

abschneiden. In runde
Scheiben schneiden.




X In Scheiben schneiden .
Sellerie (6 mm dick). Knackig 8-14
Lauchzwiebel Zerkleinern. Knackig 8-14
Spargel In Scheiben schneiden . 4
(2,5 mm dick) Knackig 818
Die Schale schalen und
Knoblauch in runde Stiicke Knackig 8-16
schneiden.
. Kochen, bis er blass K Ki
Spinat wird. nackig 8-16
Wahlen Sie Pilze mit
einem nach innen
Zuchtpilz gebogenen Hut. In Hart un 6-10
Stlcke schneiden oder knackig
ganz trocknen.

ACHTUNG: Die obige Tabelle zur Zubereitung von Frichten zum Trocknen
ist nur eine allgemeine Empfehlung. Die persdnlichen Vorlieben des
Benutzers kdnnen je nach den in der Tabelle angegebenen Informationen
abweichen.



Die Lebensdauer betragt 7 Jahre.

TECHNISCHE DATEN
220-240V~50-60Hz, 245W

VorsichtsmaBnahmen beim Transport und Versand

« Ihr Gerdt muss in der Originalverpackung aufbewahrt werden, um
Schaden an Teilen wéhrend des Transports und des Versands zu
vermeiden.

« Bewahren Sie das Produkt wahrend des Transports in der normalen
Position auf.

« Lassen Sie |hr Gerdt wdhrend des Transports nicht fallen und schitzen
Sie es vor StoéBen.

« Nach Ubergabe des Produkts an den Kunden sind Ausfalle und
Transportschdden von der Garantie ausgeschlossen.

Entspricht der AEEE-Verordnung.

WEEE

Dieses Gerdat darf nicht entsorgt werden, da es aus recycelten Teilen
besteht, die den WEEE-Richtlinien entsprechen. Bitte wenden Sie sich
zum Recycling an die ndchstgelegene Sammelstelle.

2 e

Hersteller / Importeur Firma:

Karaca Zuccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumbhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli - istanbul / TURKEY

0212 412 44 00 (pbx)

www.karaca.com
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OBST- UND GEMUSETROCKNER

GARANTIEBEDINGUNGEN

EDINGUNGEN FUR DIE GULTIGKEIT UND UMFANG DER GARANTIE
1- Die Garantiedauer betragt ZWEI JAHRE. Fur die Nutzung der
Garantie ist die Vorlage der Garantie erforderlich. Aus diesem
Grund sollte diese Garantieurkunde wahrend der Garantiedauer
aufbewahrt werden. .

2- Die Dauer der Garantie kann nach Ubereinkunft zwischen den
Parteien und gemdfR denn Bedingungen auf ldngere Fristen
verladngert werden (wie etwa 2-5 Jahre).

3- Bei eventuellen Uneinigkeiten wahrend der gewdhrten
Garantiefrist wird das Datum der Rechnung beachtet; deshalb ist
die Vorlage der bestdatigten Garantieurkunde sowie der Rechnung
oder Rechnungskopie zwingend erforderlich.

4- Im Fall von Verfalschung der Rechnung und der
Garantieurkunde oder im Fall der Entfernung oder Feststellung
einer Beschadigung der originalen Seriennummer auf dem Gerat
wird die Garantie ungultig.

5- Falls festgestellt wird, dass das Gerat auBerhalb unserer
autorisierten Werkstdtten gedffnet wurde bzw. Montagearbeiten
durchgefuhrt wurden, erlischt die Garantie.

6- Die seitens unserer Firma gewdhrte Garantie umfasst nicht die
Behebung von Schaden die bei nicht zweckgemdaRer Verwendung
oder Verwendung unter normwidrigen Bedingungen entstehen.
Ferner sind die folgenden Schadensfdlle aus der Garantie
ausgeschlossen:

« Schdden und Defekte, die aufgrund von Fehlbedienungen
entgegen der in der Gebrauchsanweisung angegebenen Schritte
entstehen.

« Schdden und Defekte, die entstehen kénnen aufgrund von
Spannungsdifferenzen, einer fehlerhaften Elektroausrtstung sowie
dem Betrieb bei einer Stromspannung, die von der in Geratebeilage
angegebenen Spannung abweicht. B

« Schaden und Defekte, die infolge von Brand, Uberschwemmung,
Hochwasser und Blitzschlag entstehen kénnen und solche, die beim
Transport, Laden, Abladen und Tragen nach Lieferung an den
Kunden entstehen.

7- AuBer dem auf der Rechnung und der Garantieurkunde
angegebenen Kaufer ist niemand fiir die Beanspruchung eines
Rechts und/oder eines Schadenersatzes berechtigt. Das Produkt
ist ganzheitlich mitsamt allen Teilen in der Garantie eingeschlossen.
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OBST- UND GEMUSETROCKNER

GARANTIEBEDINGUNGEN

8- Der Verbraucher kann eines der folgenden Anspriche gem. Art.
11 des Turkischen Gesetzes Nr. 6502 fur Verbraucherschutz falls er
feststellt, dass das Produkt Mdngel aufweist:

a) Rucktritt vom Kaufvertrag,

b) Forderung von Preisnachlass,

c) Forderung von kostenfreier Reparatur,

d) Ersatz des Produkts mit einem mangelfreien gleichwertigen
Produkt.

9- Falls der Verbraucher von seinem Anspruch auf kostenfreie
Reparatur Gebrauch macht ist der Verkaufer verpflichtet, die
Reparatur des Produktes durchzuflhren oder zu veranlassen ohne
Forderung irgendwelcher Entgelte fur Arbeitsaufwand, Ersatzteilen
oder dergleichen. Der Verbraucher kann sein Anspruch auf
kostenfreie Reparatur auch gegen den Hersteller oder dem
Importeur geltend machen. Der Verkdufer, der Hersteller sowie der
Importeur haften gesamtschuldnerisch fur diesen Anspruch des
Kaufers.

10- Falls nach Geltendmachung des Anspruchs auf kostenfreie
Reparatur durch den Verbraucher

« das Produkt erneut defekt wird

« die maximale Reparaturfrist Gberschritten wird

« durch die autorisierte Reparaturwerkstdtte, den Verkaufer, den
Hersteller oder Importeur mit einem Bericht belegt wird, dass die
Reparatur nicht moéglich ist, ist der Verkaufer berechtigt, den
Verkaufspreis zurlickerstatten zu lassen, Preisnachlass im
Verhdltnis des Mangels zu verlangen oder nach Méglichkeit den
Ersatz mit einem mangelfreien gleichwertigen Produkt zu fordern.
Der Verkdufer darf diese Forderung des Verbrauchers nicht
zurUckweisen. Bei Nichterfullung dieser Forderung haften
Verkdufer, Hersteller und Importeur gesamtschuldnerisch.

11- Bei Uneinigkeiten die im Zusammenhang mit den Ansprichen
des Verbrauchers aufgrund des Gesetzes Nr. 6502 entstehen
kénnen, kann der Verbraucher sich an den
Verbraucherschlichtungsausschuss oder an das Schiedsgericht fur
Verbraucherschutz innerhalb seinem Wohnort wenden oder in
jenem Ort, in welchem die Verbraucheraktion stattgefunden hat.
12- Bei Nichtaushdandigung dieser Garantieurkunde durch den
Verkaufer kann sich der Verbraucher an das Generaldirektorat fur
Verbraucherschutz und Marktiberwachung des Ministeriums far
Zoll und Handel wenden.
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OBST- UND GEMUSETROCKNER

GARANTIEZERTIFIKAT

Daten der Hersteller- oder Importeur Firma:
Handelsname: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Adresse: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/TURKEY

Tel & Fax: 0212 412 44 00 (pbx) — 0212 412 44 99
Kundenhotline: +90 850 2525 572

Web: www.karaca.com

Daten des Verkaufers:

Handelsname:

Adresse:

Tel.:

Befugte Person:

Unterschrift und Stempel der befugten Person:

Rechnungsnummer:
Datum der Rechnung:
Datum und Ort der Lieferung:

Daten des Produkts:

Art: Obst- und Gemusetrockner

Modell: Karaca Obst- und GemuUsetrockner

Modell No: KE-MK251

Marke: KARACA

Seriennummer:

Garantiefrist: 2 (zwei) Jahre

Maximale Nachbesserungszeit: 20 (zwanzig) Werktage

Dieses Dokument wurde gemdB dem Genehmigungsschein vom 07.05.2014 mit der
Nummer 131863 des Ministeriums fur Zoll und Handel ausgestellt.
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