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Sedona® Rohkost-Dorrgerdte

5 Minuten fiir Ihre Sicherheit

Nehmen Sie sich 5 Minuten Zeit, um unsere
Sicherheitshinweise durchzulesen.

Begriffserkldirung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser
Anleitung:

Gefahr!

Hohes Risiko. Missachtung der War-
nung kann Schaden f(r Leib und Le-
ben verursachen.

Achtung!

Mittleres Risiko. Missachtung der
Warnung kann einen Sachschaden
verursachen.

Sicherheitshinweise

Stromschlaggefahr!

Fehlerhafte Elektroinstallation oder
zu hohe Netzspannung kann zu
elektrischem Stromschlag ftihren.

Das Gerdt ist ausschlieBlich flr eine
Netzspannung von 230V ~ 50 Hz
geeignet. SchlieBen Sie das Gerat
nur an eine Steckdose an, die die
korrekte Spannung liefert. Andern-
falls wird der Motor beschdadigt, und
der Garantieanspruch erlischt. Ihr
Sedona® Rohkost-Dorrgerdt muss
fir einen Kkorrekten und sicheren
Betrieb elektrisch geerdet sein. Ver-
wenden Sie nur das mitgelieferte
Anschlusskabel und verbinden Sie
dieses korrekt mit einer geerdeten
Steckdose. Versuchen Sie nicht, den
Stecker mit Gewalt in eine Steck-
dose zu stecken, da dies zu Brand,
elektrischen Schldgen oder Verlet-
zungen flihren kann.

Betreiben Sie das Gerdt nicht, wenn
dessen Gehduse oder die Netzan-
schlussleitung defekt ist oder ande-

re sichtbare Schaden aufweist.

Benutzen Sie nur das mitgelieferte-
oder ein vom Hersteller bezogenes
Original-Netzkabel flr Ihr Gerdt!
Anbauteile und Zubehor, das nicht
vom Hersteller empfohlen wur-
de, kann zu Branden, elektrischen
Schldgen oder Verletzungen fiihren.

Lassen Sie die Netzanschlussleitung
im Schadensfall unbedingt durch
den Importeur oder seinen Kunden-
dienst oder eine dhnlich qualifizierte
Person ersetzen, um Gefdhrdungen
zu vermeiden.

SchlieBen Sie das Gerdt an eine
leicht zugdngliche Steckdose an,
damit Sie es bei Stérungen schnell
vom Netz trennen kénnen.

Offnen Sie niemals das Geh&use des
Gerats.

Die Instandsetzung des Gerdts darf
nur von einem autorisierten Fachbe-
trieb vorgenommen werden. Dabei
durfen ausschlieBlich Teile verwen-
det werden, die den urspriinglichen
Gerdtedaten entsprechen. In diesem
Gerat befinden sich elektrische und
mechanische Teile, die zum Schutz
gegen Gefahrenquellen unerldsslich
sind.

Stecken Sie nie Gegenstdnde in das
Gehaduse.

Verwenden Sie das Gerat nur in In-
nenraumen.

Tauchen Sie die Motoreinheit nie-
mals in Wasser oder andere FlUssig-
keiten. Fassen Sie den Netzstecker
nie mit feuchten Handen an.

Ziehen Sie Netzstecker immer am
Stecker, nie am Kabel aus der Steck-
dose.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte



Sedona® Rohkost-Dorrgerdte

Halten Sie das Netzkabel von hei-
Ben Flachen fern. Betreiben Sie das
Gerdt nicht in der Nahe von Sptlbe-
cken.

Priifen Sie Gerat und Netzstecker re-
gelmaBig auf Schaden.

Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat nicht
benutzt wird und wenn Sie es ausei-
nander- oder zusammenbauen oder
reinigen.

Gefahren fiir Kinder und
Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen
oder geistigen Fihigkeiten!
Kinder erkennen Gefahren hdaufig
nicht oder unterschdtzen sie.

Dieses Gerat ist nicht daflir be-
stimmt, durch Personen (einschlieB-
lich Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder gei-
stigen Fahigkeiten oder mangels Er-
fahrung und / oder mangels Wissen
benutzt zu werden, es sei denn, sie
werden durch eine fir ihre Sicher-
heit zustandige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen,
wie das Gerat zu benutzen ist.

Lassen Sie Kinder nicht mit der Ver-
packungsfolie spielen. Sie konnen
sich beim Spielen darin verfangen
und ersticken.

Beaufsichtigen Sie Kinder, um si-
cherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerdt spielen.

Sorgen Sie daftr, dass Kinder kei-
nen Zugriff auf das Gerat haben,
wenn sie unbeaufsichtigt sind.

5 Minuten fiir Ihre Sicherheit

Verletzungsgefahr!

Stellen Sie sicher, dass alle Teile des
Gerates fest an ihrem Platz sitzen,
bevor Sie das Gerdt einschalten.

Wahrend das Gerdt in Betrieb ist:
bertihren Sie auf keinen Fall sich be-
wegende Teile.

Versuchen Sie nicht, das Gerdt aus-
einander zu bauen.

Achten Sie darauf, den Schalter nach
jedem Gebrauch auf “OFF” (AUS) zu
stellen. Ziehen Sie den Stecker he-
raus, bevor Sie das Gerdt reinigen.

Entfernen Sie nur die Teile, die flr
den normalen Betrieb des Gerdtes
oder zur Reinigung des Gerdtes not-
wendig sind.

Achtung!
Benutzen Sie das Netzkabel nicht
als Griff. Ziehen Sie nicht am Kabel,
um den Stecker aus der Steckdose
Zu ziehen.

Lassen Sie das Netzkabel nicht tber
die Tischkante hangen und lassen
Sie es nicht mit heiBen Oberflachen
wie Herdplatten in Kontakt kom-
men.

Verwenden Sie das Sedona® Roh-
kost-Dorrgerdt nicht auf unebenen
Flachen.

Stellen Sie das Gerdt in einem Ab-
stand von mindestens 10 cm zu an-
deren Geraten und Mobelstlicken auf.

Heben Sie das Sedona® Rohkost-
Ddrrgerat nicht mit nassen Handen
an, da das Gerat aufgrund seines
Gewichts aus den Handen rutschen
kann.

Wenden Sie beim Gebrauch des Ge-
rats keine Gewalt an.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte



Sedona® SD-P9000

Einzelteile und Zubehor

Hauptgerit
(Art. Nr.: 56401)

Zubehor erhalten Sie bei Keimling Naturkost — tiber unseren Katalog, online oder telefonisch.

9 x Offener Einschub 1x Trennplatte 1 x Einlegegitter
(Art. Nr.: 56452) (Art. Nr.: 56453) (Art. Nr.: 56454)

HINWEIS: Jedes Gerat wird mit Schaumgummi-Einschub-
haltern verpackt. Bitte entfernen Sie die Schaumgummi-Ein-
schubhalter, bevor Sie das Sedona® Dorrgerdt verwenden.

Die Schaumgummi-Einschubhalter dienen dazu, die Ein-

schiibe wahrend des Transports an der daftir vorgesehenen

Stelle zu halten. Sie sind nicht fiir den normalen Betrieb des

Sedona® vorgesehen. Sedona®-Dérrfolie

Die Folie die bei Lieferung das Bedienfeld schutzt kdnnen (Art. Nr.: 56413)

Sie unkompliziert abziehen. (nicht im Lieferumfang enthalten)

6 Sedona® Rohkost-Dorrgerate



Sedona® Combo SD-P9150

Einzelteile und Zubehor

Hauptgerit (Art. Nr.: 56403)

Zubehor erhalten Sie bei Keimling Naturkost — tiber unseren Katalog, online oder telefonisch.

9 x T-teiliges Einlegegitter * 1x Kriimelfach * 1 xTrennplatte
(Art. Nr.: 56461) (Art. Nr.: 56462) (Art. Nr.: 56453)

HINWEIS: Jedes Gerat wird mit Schaumgummi-Einschub-
haltern verpackt. Bitte entfernen Sie die Schaumgummi-Ein-
schubhalter, bevor Sie das Sedona® Dorrgerdt verwenden.

Die Schaumgummi-Einschubhalter dienen dazu, die Ein-
schiibe wahrend des Transports an der daftir vorgesehenen
Stelle zu halten. Sie sind nicht flir den normalen Betrieb des
Sedona® vorgesehen.

. L L . . . Sedona®-Ddérrfolie (56413)
Die Folie die bei Lieferung das Bedienfeld schiitzt kénnen (nicht im Lieferumfang

Sie unkompliziert abziehen. enthalten)

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte * Ist als Zubehdr fiir den Sedona® SD-P9000 erhiltlich.



Sedona® Express SD-6780 und SD-6280

Einzelteile und Zubehor

Hauptgeriit SD-6780
(Art. Nr.: 56407)

Zubehor erhalten Sie bei Keimling Naturkost — tiber
unseren Katalog, online oder telefonisch.

HINWEIS: Jedes Gerat wird mit Schaum-
gummi-Einschubhaltern  verpackt.  Bitte
entfernen Sie die Schaumgummi-Ein-
schubhalter, bevor Sie das Sedona® Dorr-
gerat verwenden.

Die Schaumgummi-Einschubhalter dienen
dazu, die Einschilbe wdhrend des Trans-
ports an der dafiir vorgesehenen Stelle
zu halten. Sie sind nicht fir den normalen
Betrieb des Sedona® vorgesehen.

Die Folie die bei Lieferung das Bedien-

feld schiitzt kénnen Sie unkompliziert
abziehen.

Hauptgeriit SD-6780
(Art. Nr.: 56405)

e

Sedona®-Darrgitter aus Edelstahl (56414)
(Dorreinschiibe in Edelstahl, beim Modell
SD-6780 enthalten)

Sedona®-Dorrfolie (56415)
(nicht im Lieferumfang
enthalten)

Sedona® Rohkost-Dorrgerate



Sedona® SD-P9000 und Sedona® Combo SD-P9150

Gerdte-Einstellung (SETUP)

Sedona® SD-P9000

POWER G

Funktion des Schalters und der Tasten:

(1) POWER-Schalter
Der POWER-Schalter dient zum Ein-und Ausschalten.
@ F/°C-Taste

Mithilfe der F/°CTaste gelangen Sie in den Temperaturanzeige-Modus (Fahrenheit oder Cel-
sius). Wahlen Sie die gewiinschte Temperatur aus, indem Sie die °F/°CTaste driicken. Standard-
maBig ist die Temperaturanzeige des Sedona® Combo auf Celsius eingestellt. Haben Sie einmal
das Gerat auf Celsius oder Fahrenheit eingestellt, so bleibt diese Einstellung gespeichert, selbst
nachdem Sie den AUS-Schalter betdtigt haben.

@ Temperaturanzeige (TEMP)

Im Betriebszustand zeigt das Gerdt in der Temperaturanzeige (TEMP) die von lhnen gewdhlte/
eingestellte Temperatur und nicht die aktuelle Temperatur im Trockenraum. Die Temperatur
im Trockenraum Ubersteigt zu keiner Zeit die gewdhlte Temperatur. Sie kann aber kurzzeitig
darunter liegen. Ausnahme: Beim Sedona Combo SD P-9150 im Express-Programm (Fast Mode)
pendelt die Temperatur um die angezeigte Temperatur und gibt die eingestellte durchschnitt-
liche Temperatur an. Ein Temperatursensor im Gerdt reguliert die Aktivitdt der Heizelemente.
WerksmaBig ist 45 °C voreingestellt.

@ Zeitanzeige (TIMER)

In der Zeitanzeige (TIMER) wird die gewiinschte Stundenzahl angezeigt. Im Betriebszustand wird
die verbleibende Betriebszeit angezeigt. WerksmaBig ist 10 Stunden voreingestellt.

. Wenn die LED rechts neben dem unteren Bereich der Zeitanzeige blinkt, dann ist der Timer aktiv
und das Gerdt in Betrieb.

. Wenn die LED nicht leuchtet, dann hat der Timer angehalten. Das bedeutet, dass alle Funktionen
des Gerates beendet/unterbrochen wurden.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte 9



Sedona® SD-P9000 und Sedona® Combo SD-P9150

Gerdte-Einstellung (SETUP)

@ SET-Taste (und @ Zehner- und Einer-Taste)

+

Mit der SET-Taste stellen Sie sowohl die gewtinschte Temperatur als auch die gewtinschte Zeit
ein.

Temperatur- und Zeiteinstellung:

1.

Driicken Sie bei leuchtender @ Temperaturanzeige die @ SET-Taste und die @ Temperatur-
anzeige beginnt zu blinken. Mithilfe der @ Zehner- und Einer-Taste stellen Sie die gewtinschte
Temperatur ein. Mit einem Druck auf die @ Set-Taste schlieBen Sie die Temperatureinstellung
ab, die @ Temperaturanzeige hort auf zu blinken und nun beginnt die @ Zeitanzeige (TIMER)
zu blinken.

Bei blinkender @ Zeitanzeige stellen Sie die gewinschte Trocknungszeit mit der Hilfe
der @ Zehner- und Einer Taste ein. Drilicken Sie die @ SET-Taste um die Einstellung abzu-
schlieBen. Sie kénnen stufenlos bis zu 99 Stunden einstellen. Wenn Sie CO einstellen, trocknet
das Gerat 150 Stunden lang. Das Gerat schaltet nach der eingestellten Zeit automatisch ab.

Sedona Combo: Beim Sedona Combo SD-P9150 blinkt jeweils die LED fUr das Programm, das Sie
gerade einstellen, die rote, obere LED flir das Express-Programm (Fast Mode) oder die griine
unterere LED fiir das Roh-Programm (Raw Mode). Da hier fiir zwei verschiedene Programme die
Temperatur und die Zeit einzustellen ist, ist insgesamt viermal die @ SET-Taste zu betdatigen.
Mehr dazu unter (8) MODE-Taste flir Sedona Combo SD-P9150.

Die Standby-Zeit betragt finf Sekunden. Wenn Sie innerhalb von ca. finf Sekunden keine Ein-
stellung vornehmen, wird der Einstellvorgang abgebrochen und die Anzeigen horen auf zu
blinken.

Die Einstellungen werden im Sedona® gespeichert, selbst wenn Sie das Gerdt komplett aus-
schalten.

Bereichstaste (TRAY)

Das Gerat verfligt Uber zwei Ventilatoren und zwei Heizelemente. Jeweils einer in der oberen
und einer in der unteren Halfte. Mit der @ Bereichstaste bestimmen Sie, welcher von beiden
Bereichen beheizt und belliftet wird oder ob beide Bereiche beheizt und belliftet werden.

Wenn Sie nur eine Halfte des Gerdtes brauchen, setzen Sie die Trennplatte (siehe Seite 7 bzw. 8)
ein. Die mittlere Schiene ist am Gerat mit einer Markierung gekennzeichnet.

Wenn Sie nur eine Hdlfte betreiben, empfehlen wir, die obere Halfte zu nutzen, da die Warme
aufsteigt.

Werksseitig ist der gesamte Bereich mit oberer und unterer Halfte voreingestellt.
MODE-Taste

Sedona” SD-P9000: Mit der MODE-Taste (Programm) kénnen Sie zwischen dem Tag- und
Nachtmodus wahlen. Obwohl der Sedona® bereits im Tagmodus sehr gerauscharm arbeitet, ist das
Gerat im Nachtmodus noch leiser. Nattirlich kdnnen Sie auch tagstiber den Nachtmodus wahlen.

10
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Sedona® SD-P9000 und Sedona® Combo SD-P9150

Gerdte-Einstellung (SETUP)

Weitere Hinweise:

. Die Gerdusche des Lifters und der Luftstromung werden reduziert, da der Lufter sich im
Nachtmodus langsamer dreht. Folglich wird auch die Dorrleistung im Nachtmodus etwas
geringer sein als im Tagmodus.

. StandardmaBig ist beim Sedona® der Tagmodus ausgewahlt, auf den sich das Gerdt auch
nach jedem Ausschalten zurtickstellt.

Sedona® Combo SD-P9150: Mit der (8) MODE-Taste (Programm) kénnen Sie eine von drei Ein-
stellungen wahlen. Die LEDs auf der rechten Seite der Taste “MODE” zeigen an, welches Programm
aktiviert ist. Wahlen Sie zwischen Express-Programm (Fast Mode), Roh-Programm (Raw Mode) und
Combo-Programm.

1. Wenn die obere ROTE LED leuchtet, ist nur das Programm “FAST” aktiviert.
2. Wenn die untere GRUNE LED leuchtet, ist nur das Programm “RAW” aktiviert.

3. Wenn die obere ROTE und die untere GRUNE LED leuchten, ist das ,COMBO* Programm
aktiv. Diese Programm ist eine Kombination zwischen dem ,FAST* und dem ,RAW* Pro-
gramm. Hierbei lduft zuerst das Programm ,FAST“ durch. Im Anschluss wechselt der
Sedona® Combo in das ,RAW“ Programm. Nach Beendigung des ,RAW“ wechselt der
Sedona® Combo in den Standby-Modus.

1. Express-Programm (Fast Mode):

Im  Express-Programm  wird die gewlinschte durchschnittliche Temperatur eingestellt.
Das heiBt die tatsdchliche Temperatur schwankt um diesen Bereich herum (siehe Grafik).
Gewohnlich werden hier héhere Temperaturen um 68 °C eingestellt um die Trocknungszeit moglichst
kurz zu halten. Hierunter leiden die hitzeempfindlichen Nahrstoffe. Werksseitig ist eine Temperatur
von 68 °Cund eine Zeit von einer Stunde voreingestellt.

2. Roh-Programm (Raw Mode):

Dieses Programm wurde entwickelt, um die empfindlichen Vitamine und Enzyme maximal zu
schiitzen. Daher wird die angezeigte Temperatur niemals Uberschritten (siehe Grafik). Werksseitig ist
47 °Cund eine Dauer von 10 Stunden voreingestellt. Zur Bewahrung der Rohkost-Qualitdt empfehlen
wir auf maximal 42 °Cund die Zeit nach Bedarf einzustellen.

3. Combo-Programm:

Das Combo-Programm vereint die Vorteile beider Programme: Maximaler Schutz der Nahrstoffe bei
moglichst kurzer Trocknungszeit. Zu Beginn der Trocknung entsteht sehr viel Kondensationskalte,
so dass die Umgebungstemperatur hoher sein darf, ohne dass das Produkt selbst zu warm wird. Die
Umgebungstemperatur kann am Anfang - fiir ca. 2 Stunden 60 °C sein, obwohl das Dérrgut selbst
maximal 40 °C warm wird.

Daher lduft im Combo-Betrieb zuerst das Fast-Programm ab (mit einer kurzen Zeit und einer hohen Tem-
peratur) und im Anschluss das Roh-Programm mit niedriger Temperatur und langer Zeit.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte 1



Sedona® SD-P9000 und Sedona® Combo SD-P9150

Gerdte-Einstellung (SETUP)

(Q START/PAUSE-Taste

Driicken Sie die @ START/PAUSE-Taste um
a) das Gerat zu starten

b) das laufende Programm zu pausieren oder

) das pausierende Programm fortzusetzen.

Wenn Sie die Fronttlr des Sedona® im laufenden Betrieb 6ffnen, wird die Stroversorgung der Heize-
lemente und des Lifters unterbrochen. Sobald Sie die Tir wieder schlieBen, setzt der Sedona® den
Dérrvorgang automatisch fort.

Weitere Hinweise:

. Beim Driicken der Tasten, beim Offnen der Tiir und wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertont ein summendes Gerdusch.

. Um im laufenden Betrieb die Temperatur bzw. die Betriebszeit zu andern, driicken Sie die START/
PAUSE-Taste und danach die SET-Taste, um die Temperatur bzw. die Zeit zu d@ndern. Driicken Sie
danach wieder auf die START/PAUSE-Taste, um den Dorrvorgang fortzusetzen.

+  Wenn Sie die Tur des Sedona® Combo 06ffnen, wird die Innenbeleuchtung eingeschaltet und
Lufter und Heizung pausieren bis Sie die Tiir wieder schlieBen.

Express-Programm (Fast Mode) Roh-Programm (Raw Mode)

68°C =

42°C

Programm Temperatur Innenraumtemperatur

12 Sedona® Rohkost-Dorrgerdte



Sedona® Express SD-6780 und SD-6280

Gerdte-Einstellung (SETUP)

Sedona® Express SD-6780 und SD-6280

Funktion des Schalters und der Tasten:

(1 POWER-Schalter

Der POWER-Schalter dient zum Ein-und Ausschalten lhres Sedona® Express.
@ MODE-Taste und Anzeige LEDs

Mit der Modustaste kann jeweils eine von drei Moduseinstellungen ausgewahlt werden. Die
Lampen rechts von der MODE-Taste zeigen an, welcher Modus aktiviert ist.

. Wenn die obere Lampe ROT leuchtet, ist nur der SCHNELL-Modus (FAST Mode) aktiv.
. Wenn die untere Lampe GRUN leuchtet, ist nur der ROH-Modus (RAW Mode) aktiv.

+ Wenn sowohl die ROTE als auch die GRUNE Lampe leuchtet, ist der KOMBI-Modus akti-
viert (sowohl SCHNELL- als auch ROH-Modus), der den zweistufigen sequenziellen Tempe-
raturregler mit Zeitschaltuhr verwendet, um den Dérrvorgang zu beschleunigen.

Die verschiedenen Modi im Uberblick:

SCHNELL-Modus

ROH-Modus

(mit Uberhitzungsschutz)

Die durchschnittlichen Innen-
Temperaturstufen  (bis  zu
80°C) werden auf der angege-
benen Temperatur gehalten,
die vom Nutzer -eingestellt
wurde. Da sich das Heizele-
ment immer wieder ein- und
ausschaltet, steigt und fallt
die Innen-Temperatur jeweils
leicht. Die angezeigte Tempe-
ratur ist die durchschnittliche
Temperatur, die vom Sedona®
Express gehalten wird.

Nutzt die Funktion des
Uberhitzungsschutz, um
sicherzustellen, dass  die
Innen-Temperatur ~ die  ein-
gestellte Temperatur nicht
Uberschreitet. Die angezeigte
Temperatur ist keine Durch-
schnittstemperatur,  sondern
die maximale Temperatur, auf
die Ihr Dorrgut im Sedona®
Express erhitzt wird. Diese
Funktion hilft, Dorrgut in Roh-
kost-Qualitat herzustellen.

KOMBI-Modus

In diesem Modus werden
durch  den  zweistufigen
sequenziellen Temperatur-
regler mit Zeitschaltuhr zwei
Temperatur- und Zeit-Einstel-
lungen gewahlt. Der Dorrvor-
gang beginnt mit der flir eine
bestimmte Zeit (SCHNELL-
Modus) eingestellten Tem-
peratur und wechselt dann
automatisch auf eine nied-
rigere Temperatur flr die rest-
liche Zeit.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte
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Sedona® Express SD-6780 und SD-6280

Gerdte-Einstellung (SETUP)

®

@

LED-Anzeige ,FAST” und ,RAW”

Die LED-Anzeige gibt Auskunft tiber den Betriebsmodus.
SET/LIGHT-Taste

Die SET/LIGHT-Taste hat drei Funktionen:

1. Temperatureinstellung

Wenn Sie zu Beginn die Temperatur einstellen, drlicken Sie die SET-Taste einmal und die drei-
stellige Temperaturanzeige (TEMP) beginnt zu blinken.

2. Sie haben die Mdglichkeit einen Timer einzustellen

. Driicken Sie die SET-Taste einmal — Bei leuchtender Temperaturanzeige (TEMP) stellen Sie
die gewiinschte Temperatur mithilfe der 10- oder 1-Tasten ein.

. Wenn in der Temperaturanzeige (TEMP) die gewiinschte Temperatur angezeigt wird,
drlicken Sie die SET-Taste noch einmal, um die Temperatureinstellung zu bestatigen. Ihre
gewlinschte Temperatur ist nun eingestellt und die Zeitschaltuhr (TIMER) leuchtet auf.

. Driicken Sie bei blinkender Zeitschaltuhr (TIMER) die 10- oder 1-Taste, um die gewiinschte
Anzahl Stunden einzustellen. Nachdem Sie den Timer eingestellt haben, driicken Sie zur
Bestatigung Ihrer Auswahl erneut die SET-Taste.

3. Beleuchtung

Wenn Sie wdhrend des Betriebs die SET-Taste drlicken, schalten Sie damit die LED-Leuchte im
Dérrautomaten ein und kénnen so ganz einfach den Dorrvorgang kontrollieren und beobachten.
Die LED-Leuchte wird flir 10 Sekunden aktiviert und schaltet sich dann automatisch aus.

Hinweise:

. Sie kénnen eine Dorrzeit von bis zu 99 Stunden einstellen.

. Der Sedona® Express verflgt Uber eine Dauerbetriebsfunktion, die Ihnen ein
unterbrechungsfreies Dorren ermoglicht. Um diese Funktion zu aktivieren, halten
Sie die 10-Taste gedriickt, bis in der Anzeige die Angabe ,CO” eingeblendet wird.
Mithilfe der CO-Funktion kénnen Sie einen Dorrvorgang von maximal 150 Stunden
durchfthren.

. Standardeinstellung flir den SCHNELL-Modus: 1 Stunde bei 68 °C (155 °F).
. Standardeinstellung fiir den ROH-Modus: 10 Stunden bei 47 °C (117 °F).

. Ihre Einstellungen werden im Sedona® Express gespeichert, auch wenn Sie den
Dorrautomaten komplett abschalten.

14
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Sedona® Express SD-6780 und SD-6280

Gerdte-Einstellung (SETUP)

®

OBEN/UNTEN-Taste (10,1)

Mit diesen Tasten konnen Sie die Temperatur und Zeitschaltuhr einstellen — durch ein
kurzes Driicken verdndern Sie den Wert um 10 bzw. 1T und wenn Sie die Taste langer als 1
Sekunde gedrtickt halten, wird der Wert schnell automatisch verandert.

TEMP-Anzeige

Diese Anzeige zeigt die vom Nutzer gewtinschte Temperatur fiir die Trocknung an.

Hinweis:
Die Temperatur der Trocknungskammer wird durch einen Temperatursensor geregelt.

Die tatsédchliche Temperatur der Trocknungskammer kann durch Anderungen in der
Temperatur und der Feuchtigkeit der einstromenden Luft geringfligig beeinflusst werden.

TIMER-Anzeige

Auf der TIMER-Anzeige wird die fiir jede Temperatur eingestellte Stundenzahl anzeigt. Diese
Zeitschaltuhr zahlt abwarts und zeigt die jeweils verbleibenden Stunden fiir den Dorrvorgang an.

°F/°C-Taste

Mithilfe der °F/°CTaste konnen Sie den Temperaturanzeige-Modus auswdhlen (Fahrenheit oder
Celsius).

Hinweis:
StandardmaBig ist die Temperaturanzeige des Sedona® Express auf Celsius (°C) eingestellt.

Haben Sie den Sedona Express einmal auf Celsius oder Fahrenheit eingestellt, so bleibt
diese Einstellung gespeichert, selbst nachdem Sie das Gerat ausgeschaltet haben.

START/PAUSE-Taste

Die START/PAUSE-Taste startet, unterbricht
oder startet den Dorrvorgang erneut.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte 15



Sedona® Express SD-6780 und SD-6280

Gerdte-Einstellung (SETUP)

Die Programme des Sedona® Express im Detail

Nur KOMBI-Modus (Combo-Programm):

Der zweistufige sequenzielle Temperaturregler mit Zeitschaltuhr ist ein zweistufiger KOMBI-
Modus, in dem zuerst der SCHNELL-Modus (FAST-Mode) und dann der ROH-Modus (RAW-
Mode) angewendet werden. Der kombinierte Modus ist standardméBig beim Einschalten
eingestellt.

1.

Schalten Sie den Sedona® Express ein: Sowohl die ROTE als auch die GRUNE Lampe rechts
neben der MODE-Taste (ROT = SCHNELL-Modus, GRUN = ROH-Modus) leuchtet.

2. Driicken Sie die °F/°C-Taste, um zwischen Fahrenheit oder Celsius zu wahlen.

3. Drtcken Sie die SET-Taste, um die gewuinschte Temperatur mithilfe der UP/DOWN-Tasten
(10 oder 1) fiir den SCHNELL-Modus einzustellen.

4. Driicken Sie erneut die SET-Taste, um mithilfe der UP/DOWN-Tasten (10 oder 1) die
gewtlnschte Zeit flr den SCHNELL-Modus einzustellen.

5. Driicken Sie die SET-Taste erneut, um mithilfe der UP/DOWN-Tasten (10 oder 1) die
Temperatur flir den ROH-Modus einzustellen.

6. Driicken Sie erneut die SET-Taste, um mithilfe der UP/DOWN-Tasten (10 oder 1) die
gewtlinschte Zeit flr den ROH-Modus einzustellen.

7. Zum abschlieBenden Bestdtigen dieser Einstellungen driicken Sie noch einmal die SET-
Taste.

8. Drtlicken Sie die START/PAUSE-Taste, um den Ddrrvorgang zu starten.

Hinweis:

Beim Betrieb im KOMBI-Modus blinkt die obere rote Lampe, solange der Sedona® Express fiir
die eingestellte Zeitdauer bei hoherer Temperatur arbeitet — nach dieser Zeit leuchtet die untere
grine Lampe, wenn die Temperatur flr die verbleibende Dérrzeit automatisch auf die zweite
Einstellung gesenkt wird.

Nur SCHNELL-Modus (FAST-Mode):

Bei dieser Einstellung wird eine hohe Durchschnittstemperatur (z. B. 68 °C) aufrechterhalten, um
den Dorrvorgang zu beschleunigen. Mit dem Ein- und Ausschalten der Heizelemente kann die
Temperatur in der Dorrkammer etwas nach oben oder unten abweichen.

1.

Um den Sedona® Express in den SCHNELL-Modus umzuschalten, driicken Sie einmal die
MODE-Taste, um vom KOMBI-Modus in den SCHNELL-Modus zu wechseln

Driicken Sie die °F/°C-Taste, um zwischen Fahrenheit oder Celsius zu wahlen.

Driicken Sie die SET-Taste, um die gewdnschte Temperatur mithilfe der UP/DOWN-
Tasten (10 oder 1) fiir den SCHNELL-Modus einzustellen.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte



Sedona® Express SD-6780 und SD-6280

Gerdte-Einstellung (SETUP)

Driicken Sie die SET-Taste noch einmal, um die gewtnschte Zeit mithilfe der UP/DOWN-
Tasten (10 oder 1) einzustellen.

Zum abschlieBenden Bestatigen Ihrer Einstellungen driicken Sie noch einmal die SET-
Taste.

Driicken Sie die START/PAUSE-Taste, um den Dorrvorgang zu starten.

Nur ROH-Modus mit Uberhitzungsschutz (RAW-Mode):

Bei dieser Einstellung wird verhindert, dass die Temperatur die gewahlte Temperatureinstellung
libersteigt. Die Temperatur in Ihrem Sedona® Express kann beim Ein- und Ausschalten der Heiz-
elemente niemals (iber die eingestellte Temperatur hinaus abweichen, so dass eine Uberhitzung
der Lebensmittel verhindert wird.

1.

Um den Sedona® Express in den ROH-Modus zu schalten, driicken Sie die MODE-Taste
zweimal. Die GRUNE Lampe unten rechts neben der MODE-Taste zeigt an, dass der ROH-
Modus aktiviert ist.

Driicken Sie die °F/°C-Taste, um zwischen Fahrenheit oder Celsius zu wdhlen

Driicken Sie die SET-Taste, um den ROH-Modus (die GRUNE Lampe blinkt) mithilfe der UP/
DOWN-Tasten (10 oder 1) auf die gewlinschte Temperatur einzustellen

Wenn der Sedona® Express in Betrieb ist und Sie die Tur 6ffnen, wird die Stromzufuhr ftr
die Heizspirale und den Lifter abgeschaltet. Sobald Sie die Tir wieder schlieBen, setzt der
Sedona® Express den Dorrvorgang automatisch fort.

Beim Driicken der Tasten, beim Offnen der Tiir und wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, ertont ein Signalton.

Um im laufenden Betrieb die Temperatur bzw. die Betriebszeit des Sedona® Express zu
andern, drticken Sie die START/PAUSE-Taste und danach die SET-Taste, um die Temperatur
bzw. die Zeit zu andern. Drlicken Sie danach wieder auf die START/PAUSE-Taste, um den
Sedona® Express erneut zu starten.

Wenn die START/PAUSE-Taste gedrtickt wird und das Gerdt sich einschaltet, blinken zwei
griine Punkte unten rechts in der Temperatur- und Timer-Anzeige auf.

4. Driicken Sie die SET-Taste, um den ROH-Modus mithilfe der UP/DOWN-Tasten (10 oder
1) auf die gewlinschte Zeit einzustellen.
5. Dricken Sie die START/PAUSE-Taste, um den Dorrvorgang zu starten.
Hinweise:

Der Punkt neben der Temperaturanzeige blinkt nur, wenn die Heizung aktiviert wird.
Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, schaltet sich die Heizung aus, damit die
Temperatur prazise gehalten wird.

Der Punkt neben der Timer-Anzeige blinkt durchgehend, um anzuzeigen, dass der
Timer abwarts zahlt.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte 17



Sedona® Rohkost-Dorrgerdte

Betrieb

Hilfreiche Tipps
1. Damit das Dorrgut gleichmaBig getrocknet wird, beachten Sie bitte:

+ Schneiden Sie das Dorrgut in gleichmaBige Stlicke.
+ Legen Sie die einzelnen Stlicke so auf, dass sie sich nicht tiberlappen.
« Sie kdnnen ihr Dorrgut auf bis zu 9 Einschiiben gleichzeitig dorren.

2. Das Sedona® Rohkost-Dorrgerat wurde so konstruiert, dass die warme Luft horizontal
(zwischen vorne und hinten) gleichmaBig verteilt wird. Lassen Sie zwischen den einzelnen
belegten Einschliben ausreichend Platz, damit der Luftstrom die Feuchtigkeit zuverlassig
abtransportieren kann.

3. Damit das Dorrgut gleichmaBig getrocknet wird, wechseln Sie nach ca. der Halfte der Dorr-
zeit die Einschiibe von oben nach unten sowie vorne nach hinten. Fiir ein gleichmaBigeres
Ergebnis, kdnnen Sie das Dorrgut auf den Einschiiben wenden.

4. Das Sedona® Dorrgerdt schaltet automatisch in den Standby-Modus, nachdem die Trock-
nungszeit abgelaufen ist. AuBerdem ertdnt ein akustisches Signal, sobald die Trocknungszeit
abgelaufen ist.

5. Schalten Sie den @ Hauptschalter (POWER) AUS, nachdem der Dorrvorgang abgeschlossen ist.

Sedona® Rohkost-Dorrgerite

Reinigung und Wartung

1. Reinigen Sie die Einschlbe nach jeder Benutzung mit einem milden Reinigungsmittel und warmem
Wasser. Die Einschiibe sind NICHT sptilmaschinenfest (einzig die Edelstahl-Einschiibe des Sedona®
Express SD-6780 sind flir die Splilmaschine geeignet).

2. Um das Hauptgerat zu reinigen, ziehen Sie zuerst den Netzstecker und reinigen Sie das Gerat
danach mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie das Sedona® Dorrgerat nicht mit Wasser.

3. Vergewissern Sie sich, dass die Einschiibe vollig trocken sind, wenn Sie sie wieder in das Gerat
einlegen. Bewahren Sie das Gerdat und die Zubehorteile an einem sicheren und flr Kinder unzu-
ganglichen Platz auf.

Hinweis zum Sedona® Express SD-6780 und SD-6280:

Der Luftfilter des Sedona® Express SD-6780 und SD-6280 ist waschbar. Fiir die Reinigung
des Filters, 16sen Sie mit einem Kreuzschlitzschraubenzieher die Schraube in der Mitte der
hinteren Filter-Abdeckung und 6ffnen diese. Der Filter kann bequem entnommen werden und
mit Wasser gesplilt werden. Geben Sie den Filter nicht in die Waschmaschine oder den
Waéschetrockner.

Vor dem Einsetzen des gereinigten Filters muss dieser vollkommen getrocknet sein. Die
Abdeckung des Filters wird erneut verschraubt und Ihr Sedona® Express ist wieder bereit.
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Sedona® Rohkost-Dorrgerdte

Problembehebung

Problem

Das Gerat ldsst sich
nicht einschalten.

| Méglicher Grund

Der Stecker steckt nicht richtig in der
Wand-Steckdose.

Stecken Sie den Netzstecker
korrekt in die Wand-
Steckdose.

Der Schalter am Gerat ist
nicht eingeschaltet.

Den Schalter einschalten.

Display-Anzeige
leuchtet nicht.

Der Schalter am Gerat ist
nicht eingeschaltet.

Den Schalter einschalten.

Lufter funktioniert,
aber es wird keine
Hitze erzeugt.

Das Heizsystem ist defekt.

Schalten Sie das Gerat aus
und wenden Sie sich an den
Kundenservice.

Heizsystem ist in
Betrieb, aber der
Lufter funktioniert
nicht.

Der Lfter ist defekt.

Schalten Sie das Gerat aus
und wenden Sie sich an den
Kundenservice.

Am Lufter haften Fremdstoffe.

Die Fremdstoffe entfernen.

Dorrvorgang findet

Es sind zu viele Speisen auf
dem Einschub.

Die Speisemenge reduzieren.

Die Speisen auf den Einschiiben
liberlappen sich.

Die Speisen auf dem
Einschub gleichmaBig

Die Speisen enthalten zu viel Wasser.

nicht statt. (nebeneinander) verteilen.
Schalten Sie das Gerdat aus
Der Lufter ist zu langsam. und wenden Sie sich an den
Kundenservice.
Es sind zu viele Speisen auf . ; .
e Die Speisemenge reduzieren.
Wassertropfen
an der TUr.

Die Speisemenge reduzieren
und die DOrrzeit verlangern.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte
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Sedona® Rohkost-Dorrgerdte

Problembehebung

Problem { Moglicher Grund i Losung
Uberhl_tzung oder Temperaturkontrollsystem Schalten Sie dz_as Qerat aus
Zu geringe und wenden Sie sich an den

funktioniert nicht richtig.

Hitzeentwicklung. Kundenservice.

Dorrgut ist von Dorrgut gleichmaBig
ungleichmaBiger Dicke. schneiden.
Das Dorrgut ist nicht - Es ist zu viel Dorrgut auf Menge des Dorrgut auf den
gleichmaBig gedorrt. . dem Einschub. Einschiiben reduzieren.
Dorrgut auf oberen und Richtigen Einschub
unteren Einschiiben. auswahlen.
Ungewohnliche Schalten Sie das Gerat aus
Gerdusche des Lufter ist defekt. und wenden Sie sich an den
Lufters. Kundenservice.

Zuviel Dorrgut (z.B. Krduter) pro Einschub, - Weniger DSrrgut pro Einschub,
daher kein ausreichender Luftstrom mehr : damit das Gerat nicht
moglich. Uberhitzt.

Dorrgerat ist uberhitzt
und schaltet ab.

Einfach und lecker!
Rohkost Griinkohl-Chips
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Trocknen in Rohkost-Qualitét

Ein Leitfaden von Peter Dreverhoff
von Keimling Naturkost

v" Konservieren

v" Vitalstoffe erhalten

v Geschmacksverbesserung
v" Nachreifen

Die schonendeste und auch nattirlichste Art des Konservierens: Das Trocknen bei niedrigen Tempe-
raturen. Mit dieser kleinen Anleitung mochten wir Sie in diese Methode der Konservierung einfiihren.
Haben Sie viel SpaB beim Schmokern in unserem speziell fiir die vitalstoffreiche und rohkdstliche
Kiiche entwickelten Leitfaden.

Sicherlich haben Sie schon unsere Trockenfrlichte in Rohkost-Qualitdt genossen. Solche Produkte
finden Sie im konventionellen Handel nur denaturiert, das heiBt, mit hohen Temperaturen und mit
Chemikalien behandelt. Allerdings ist man sich selbst im Biohandel der thermischen Denaturierung
nicht bewusst.

Der Rohkost-Gourmet weiB, dass sich die Fruchtzucker bei Temperaturen ab 50° C verdandern. Die
feinen, fruchttypischen Aromen verwandeln sich in eine aufdringliche StiBe. Und die wertvollen, ge-
sundheitsbringenden Enzyme werden unwiederbringlich zerstort.

Das Trocknen in Rohkost-Qualitat ist die gesunde Alternative zu den klassischen Konservierungsme-
thoden wie Einkochen oder Einfrieren. Die schnell und einfach zubereiteten Kostlichkeiten werden lhr
Leben um neue Geschmacksrichtungen bereichern und gleichzeitig Ihre Haushaltskasse entlasten. Die
Fllle an Nahrstoffen sorgt flir mehr Vitalitat und Lebensfreude.

Verzichten Sie nicht auf das volle Spektrum wertvoller Vitalstoffe! Wenn Sie kostliches Trockenobst
selbst herstellen mochten, ware es sehr schade, wertvolle Vitalstoffe durch eine zu hohe Trockentem-
peratur zu verlieren.

Uber die Wahl der richtigen Trocknungstemperatur streiten sich die Gelehrten und Rohkostexperten.
Wenn Sie sich wie wir auf der sicheren Seite bewegen wollen, benutzen Sie Temperaturen von max.
40° C. In der Anfangsphase des Trocknungsprozesses kdnnen Sie auch mit hoheren Temperaturen
arbeiten, da durch die so genannte Verdunstungskalte die Temperatur der Luft nicht der Temperatur
der Produkte entspricht. Als Faustformel gilt hier: solange das Trockengut noch feucht ist, darf die ein-
gestellte Temperatur um 10° hoher sein. Wenn Sie allerdings vergessen die Einstellung nach einigen
Stunden oder Tagen (je nachdem was Sie gerade trocknen) zurlickzustellen, laufen Sie Gefahr, dass
die wertvollen Enzyme und die hitzeempfindlichen Vitamine verloren gehen.
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Trocknen in Rohkost-Qualitét

Anwendungsmoglichkeiten
Getrocknete Friichte sind ein idealer Proviant auf Reisen, Radtouren, Wanderungen und Ausfli-
gen, auf die Sie frische Friichte nicht in groBeren Mengen mitnehmen kénnen.

Auch Kinder lieben die stiBen Knabbereien, die viel gestinder und auBergewdhnlicher sind als
Bonbons und Schokoriegel. Geben Sie Ihren Kindern doch mal Trockenfriichte als Pausensnack
mit in die Schule. Die Begeisterung Ihrer Kinder flr die gesunde Knabberei kdnnen Sie noch
steigern, indem Sie sie in die Herstellung mit einbeziehen.

Durch schonendes Trocknen kdnnen Sie auch die jahrliche Fille an Obst und Gemiise aus dem
eigenen Garten wunderbar einfach haltbar machen. Wer keinen eigenen Garten hat, kann mit
Hilfe des Trockners lange von saisonalen Angeboten auf dem Wochenmarkt profitieren. So
werden wohlschmeckende und glinstige Tomaten zu einem Kulinarischen H6éhepunkt in den
Wintermonaten.

Fragen Sie Ihren Handler nach Sonderpreisen fiir reife Bananen und anderes Uberreifes Obst.
Schoéne Aussichten: Denn nahezu alles, was Sie frisch lieben, ldsst sich auch trocknen: Obst,
Gemise, Pilze, Krauter, Nuisse, Sprossen uvm.

Kennen Sie die Situation, dass man Friichte essen muss, nur weil sie weg mussen? Statt des
“Zuviel- und Reste-Essens” schneiden Sie die Friichte ab heute in Scheiben und legen Sie in lhr
Dorrgerat. Dann konnen Sie die Kostlichkeiten genieBen, wann lhnen danach ist — bei guter
Lagerung der Trockenfriichte problemlos auch noch in ein paar Monaten oder mehr (Keimling
Erfahrungswerte).

Gesunde rohkdstliche Snacks selbstgemacht

Mit einem Dorrgerat kénnen Sie Ihre Rohkostkiiche um viele Geschmackerlebnisse erweitern:
rohkostliches Geback, StBigkeiten, Fruchtleder, Chips, Rohkostbrot und Krdcker sind eine tolle
Abwechslung in Ihrer Vitalstoffkliche. Raffinierte Rezepte finden Sie in vielen Biichern aus dem
Keimling-Sortiment.

Die genannten Rohkdstlichkeiten haben meist eine breiige Ausgangsmasse. Um diese auf die
CGitter aufbringen zu konnen, empfehlen wir Sedona® Dorrfolien

Tipp: Auch Marinieren vor dem Trocknen ist eine wunderbare Méglichkeit, den Geschmack von
Obst und Gemdse zu variieren. Sie kdnnen z.B. Fruchtsafte, Krauteressenzen oder Honig-Wasser
verwenden. Eine Einwirkzeit von 10 Minuten vor dem Trocknen reicht in der Regel aus.

Geschmacksoptimierung mit dem Dorrgerét

Neben der Konservierung bietet Ihnen Ihr Dorrgerdt die einzigartige Moglichkeit der
Geschmacksoptimierung. Jeder hat schon erlebt, wie frustrierend der Verzehr von fadem und
geschmacklosem Obst und Gemuise sein kann, das vor allem in den Wintermonaten angeboten
wird. Mit dem Entzug von Wasser lasst sich hier in den meisten Fdllen eine Geschmacksver-
besserung und ein Genussgewinn erzielen. Selbst Uberreifes schon gegdrtes, alkoholhaltiges
Obst ist noch einen Versuch wert. Durch das Trocknen kann sich der Alkohol verfliichtigen und
das Obst wird wieder verzehrbar.

Probieren Sie es auch einmal, Friichte nur anzutrocknen. Herrlich sind Ananasringe, die nach nur
einem Tag auf dem Trockner genossen werden. AuBen gibt es schon ein knuspriges, dlinnes
Hautchen und innen das warme, saftigweiche Fruchtfleisch.

Ein Geheimtipp sind Avocado-Stiickchen, die schon nach wenigen Stunden bei 40° C Erinnerun-
gen an deftige Pommes Frites wecken. Direkt vom Trockner auf den Teller gibt es so auch einmal
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etwas Wdrmeres in der Rohkostkiiche. Wie lange die Produkte in bzw. auf dem Trockner bleiben
mussen, um haltbar zu werden, erklaren wir im noch folgenden Text.

Und noch eine Variante: Auch getrockneter Stangensellerie, getrocknete Zwiebeln und andere
Gemuse konnen Ihre Auswahl bereichern. Nicht nur fur sich alleine gegessen, auch alles zusam-
men im Standmixer (ideal dafiir unser Personal Blender — der flinke Mixer oder einer unserer
Vitamix-Modelle) zu einem Pulver verarbeitet: Ohne Aufwand haben Sie Ihr eigenes Gemiise-
konzentrat flr Dips und Suppen oder stellen Ihr eigenes Krautersalz und Pesto her.

Nachreifen mit dem Dorrgerit

“Zweckentfremden” konnen Sie Ihr Dorrgerdt auch zum schnelleren Nachreifen von Friichten.
Bei Temperaturen um 30° C Idsst sich insbesondere tropisches Obst in einer Papiertiite wunder-
bar schnell zum Reifen bringen.

Auch zu weich gewordene Kracker, Chips usw. werden durch das ,Aufbacken” im Sedona wieder
lecker und mussen nicht weggeschmissen werden.

Dekorieren mit dem Dorrger:it

Getrocknete Orangenscheiben (aber auch andere Obstsorten) sind ein schoner Fensterschmuck
in der Winterzeit. Auch Gestecke und BlumenstrauBe lassen sich damit wunderschon dekorie-
ren. Bei dieser weiteren Einsatzmdglichkeit Ihres Dorrgerates diirfen Temperaturen tber 40 °C
fur eine schnellere Fertigstellung sorgen.

Was bendétigen Sie?
Folgende in fast jedem Haushalt vorhandene Hilfsmittel ben&tigen Sie, um Naturpralinen, fett-
freie Chips und andere konzentrierte Geschmackserlebnisse genieen zu konnen.

« lhr Sedona® Rohkost-Dorrgerdt

» Zwei sehr scharfe Messer. Ein GroBes mit breiter Klinge flr gleichmaBige Scheiben und ein
Kleines zum Entfernen von Schale, Kernen und Faulstellen. (Wir empfehlen Keramikmesser,
die nicht nur einen lonenaustausch an den Schnittflaichen verhindern, sondern auch das
Schneiden und Schnippeln zu einem Vergniligen werden lassen.)

« Ein Spar- oder Spargelschdler und ein Apfelentkerner sind auch sehr hilfreich.

« Eine groBe Schnittflache mit Saftrille. Achten Sie auf ein Material, das Ihr Messer schont und
leicht zu reinigen ist.

« Ein feuchtes Tuch, um die Klingen immer wieder von Saft und Schnittresten zu befreien.

» Sedona® Dorrfolien zur Herstellung von Fruchtleder oder Krackern.

Was ist zu beachten?

+ Wenn Sie Tropenfriichte speziell flir das Trocknen kaufen, beachten Sie, dass zum Beispiel
aus 10 kg frischen Bio-Mangos etwa 1 kg getrocknete Mangos werden. In der Regel wird es
glnstiger sein, Trockenfriichte aus regionalem Obst und Gemtse herzustellen.

» Einen Gevyjnn machen Sie bei Sonderangeboten, ge[ade von heimischen Sorten: Tomaten,
Zucchini, Apfel, Birnen, Beeren und naturlich auch Uberschisse aus lhrer Kiiche, die auch
Uberreif sein durfen, eignen sich vorzdglich.

« Stehen Sie vor der Situation, pl6tzlich die komplette Ernte Ihres Pflaumenbaums verarbeiten
zu mussen, gibt es einige Empfehlungen: Was nicht sofort auf den Trockner passt, kommt
schon luftig ausgebreitet in den Keller oder Kiihischrank, bis es schlieBlich auf den Gittern
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Platz findet. Ein weiterer Tipp ist das Zusammenlegen: Wenn die zu trocknende Ware noch
nicht ganz “durch” ist, lassen sich durch die bereits erfolgte Schrumpfung leicht Gitter zusam-
men legen und so wieder freie Flachen schaffen.

+ Beim Sedona® Rohkost-Dérrgerat trocknen die Produkte durch die durch die horizontale Luft-
zirkulation des Lufters und der Heizung recht gleichmadBig. Bitte beachten Sie bei groBeren
Mengen: Mit groBen Stlicken und Scheiben bekommen Sie zwar viel Ware auf Ihre Gitter, die
aber eine dementsprechend langere Verweildauer im Gerdt hat. Hier gilt die Faustformel, eine
6 mm-Scheibe bendtigt doppelt so lange zum Trocknen wie eine 3 mm-Scheibe.

 Auch fur kleine Mengen, die z.B. bei den taglichen Mahlzeiten (brigbleiben, gibt es eine L6-
sung. Praparieren Sie diese Reste bereits flir den Trocknungsprozess und stellen Sie diese
auf dem Gitter in den Kuhlschrank. Dort trocknen die Produkte schon etwas vor. Sind dann
mehrere Gitter komplett, beginnen Sie mit dem Einsatz Ihres Roh-Ofens oder Dorrgerats.

« Die frischen Produkte sollten reif sein und durfen gerne auch Uberreif sein. Sogar angego-
renes oder nicht mehr reif werdendes Obst kann getrocknet werden. Probieren geht - wie
wir alle wissen - Uber Studieren und Experimentieren hat schon manch auBergewdhnliche
Geschmackserlebnisse hervorgebracht.

+ Nur Faulstellen werden durch das Trocknen leider nicht besser. Also bitte immer groBziigig
entfernen. Die Fdulnis kann sich sonst wahrend der Trocknung noch weiter ausbreiten.

+ Sdubern Sie die Ware ganz nach belieben. Wenn Sie mit Wasser arbeiten, immer vor dem
Schneiden, da Sie sonst tiber die Schnittflachen Vitalstoffe herauswaschen.

+ Schneiden Sie Ihr Trockengut in gleich groBe Scheiben oder Stlicke. So wird das ganze Gitter
moglichst gleichzeitig fertig getrocknet sein. Verteilen Sie die Scheiben/Stlicke so auf den Tro-
ckengittern, dass sie sich nicht iberlappen. Dann kann die Warmluft um die ganze Oberfldche
zirkulieren und Ihre Friichte trocknen schneller und kleben nicht zusammen.

« Wenn Ware fir ldngere Zeit haltbar sein soll, muss die Flussigkeit weitgehend entzogen sein.
Sehr lecker: Zucchini und Tomaten kénnen so lange auf dem Trockner bleiben, bis sie knusp-
rig wie Chips sind. Haltbar sind sie aber schon vorher. Wenn Sie die Scheiben oder Stiicke
zwischen zwei Finger nehmen, sptiren Sie sofort (das werden Sie schnell lernen), ob gentigend
Wasser entzogen ist. Kleben die Flachen nicht mehr an den Fingern bzw. lassen sich die bei-
den Hdutchen auf Unter- und Oberseite nicht mehr gegeneinander verschieben, ist es soweit.

+ Sorgen Sie durch Vakuum-Behalter, Glaser mit Schraubdeckel oder luftdicht verschlieBbaren
Beuteln daftir, dass Ihre Meisterwerke vor Feuchtigkeit und Insekten geschiitzt sind. Durch die
Lagerung an einem Kkihlen und dunklen Ort werden Sie noch lange genussvolle Freude an
Ihren selbst getrockneten Rohkdstlichkeiten haben.

+ Dass wir den Einsatz von Bioprodukten empfehlen, wissen Sie. Die Mehrausgaben werden
Ihnen leichter fallen, da nichts mehr schlecht wird und Sie nichts mehr Wegwerfen mussen.

« Entscheiden Sie selbst: Ganze Friichte oder groBe Stlicke schmecken oft besser und warten mit
weniger Oxidationsprozessen an den Schnittflachen auf. Sie benétigen allerdings auch eine
wesentlich langere Zeit zum Trocknen. Das gleiche gilt fuir das Trocknen von geschélten bzw.
ungeschalten Friichten. In den Schalen und Randschichten finden sich sehr viele Inhaltsstoffe.
Also im besten Falle die Schalen dranlassen und eine etwas langere Trocknungsdauer in Kauf
nehmen. Die angegebenen Zeiten beziehen sich - wenn nicht anders angegeben - auf Schei-
ben von 0,5 bis 1 cm Dicke und eine Trocknungs-Temperatur von 40° C. Zu dlnne Scheiben
lassen sich schwierig von den Gittern 16sen und blockieren viel Fldche auf den Gittern.
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Trocknen in Rohkost-Qualitét

+ Bitte sehen Sie die Zeitangaben nur als groben Anhaltspunkt, da sie unter anderem von der
Schnittdicke, der Reife, der Umgebungstemperatur, der Luftfeuchtigkeit, dem Abstand des
Trockengitters zu den Heizspiralen und von dem eingesetzten Gerat abhangig sind. Bitte sor-
gen Sie dafur, dass Ihr Trockner durchlduft. Unterbrechungen tber einige Stunden gerade im
Anfangsbereich des Trocknungsprozesses konnen flr Schimmelbildung und Fdulnisprozesse
sorgen.

« Der Standort Ihres Trockner ist ebenfalls entscheidend: Vermeiden Sie moglichst eine zu nied-
rige Umgebungstemperatur (kalte Luft kann weniger Feuchtigkeit aufnehmen) und Kleine,
feuchte und wenig geliiftete Rdume (Keller, Waschkiiche).

+ Aus eigener Erfahrung: Kinder lieben nicht nur die Trockenfrilichte, sondern spielen auch ger-
ne an den Knopfen des Gerdtes herum und verstellen so ggf. die Temperatur.

Ananas: Schdlen und in gleichmaBige, diinne Scheiben schneiden (Trockenzeit: 1-2 Tage).
Tipp: Bei Keimling lieben wir die Ananas besonders in dicken Scheiben (1,5 cm) und nicht ganz
durchgetrocknet, fiir den Sofortverzehr. Optimal kann das Gitter ausgenutzt werden, wenn Sie
die runden Scheiben halbieren.

Apfel: Nicht schélen. Mit einem Apfelstecher aushéhlen und in Scheiben schneiden (Trocken-
zeit: 1-2 Tage). Tipp: Entfernen Sie die obersten und unteren Kappen ganz knapp. Diese am
besten frisch essen oder anderweitig verwenden. Von Ihnen wiirde nach dem Trocknen nicht
viel tbrig bleiben. Und bei dickeren Endstlicken wiirde der Trocknungsprozess zu sehr verlang-
samt. Die restliche Schale unbedingt dran lassen.

Avocados: Schdlen und der Lange nach in Viertel oder Achtel schneiden (Trockenzeit: 2-3
Tage). Tipp: Unbedingt im Kiihlschrank aufbewahren, sonst droht eine sehr bittere Geschmacks-
note, wenn die ungesattigten Fettsauren ranzig werden. Viel besser: Nach 4 bis 8 Stunden direkt
warm vom Trocknergitter genieBen. Besonders beliebt bei ehemaligen Fans von Pommes Frites
und co.

Bananen: Erst schdlen und dann ganz nach Belieben in Scheiben, in Viertel, in Halften schnei-
den oder ganz lassen (Trockenzeit ganze Banane: 4-5 Tage). Tipp: Braune Stellen brauchen nur
aus optischen Griinden entfernt zu werden. Als ganze Bananen konnen Sie die langste Naturp-
raline der Welt genieBen. Dlnne Scheiben oder Halften kdnnen Sie auch richtig kross werden
lassen. So wie die bekannten Bananen-Chips aus dem Handel (die sind gezuckert und gerostet
oder gar frittiert) werden sie allerdings nicht.

Birnen: Nicht schdlen. Viertel oder Achtel schneiden und mit einer Schnittfldche auf die Gitter
legen (Trockenzeit: 2-3 Tage). Tipp: Birnensorten mit dicker Schale kénnen auch ganz geschalt
werden, auch hier ist die noch nicht ganz durchgetrocknete Birne ein Hochgenuss.

Beeren: Je nach GroBe ganz oder in Halften geschnitten (Trockenzeit: 1-3 Tage). Tipp: Evtl. mit
einem Papier-Klchentuch das spdtere Durchfallen der Friichte durch die Gitter verhindern.

Gurken: In Scheiben von 5-10 mm Dicke schneiden (Trockenzeit: 1-2 Tage).
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Kartoffeln, SiiBkartoffeln und anderes Wurzelgemiise lassen sich auch trocknen, geschalt
und in feine Scheiben geschnitten (Trockenzeit: 1-2 Tage).

Kiwis: In Scheiben von 5-10 mm Dicke schneiden (Trockenzeit: 1-2 Tage). Tipp: In den Schalen
steckt zwar viel an Vitalstoffen, aber bei einigen Obstsorten kann es aus Geschmacksgriinden
von Vorteil sein, die Schalen (hauchdiinn) zu entfernen.

Kohl: Blumenkohl oder Brokkoli kénnen auf dem Trockner zur intensiven Knusperei werden.
Dazu empfiehlt sich die Roschen vom Strunk zu trennen und separat zu trocknen. Auch Kohl-
blatter lassen sich zu Chips verarbeiten.

Kokosniisse: Kokosfleisch in Scheiben von 5-10 mm Dicke schneiden (Trockenzeit: 2 Tage).

Mais: Korner auf dem Kolben lassen, bis sie gut angetrocknet sind. Jetzt vom Kolben l6sen und
nachtrocknen bis sie schrumpelig sind (Trockenzeit: 1 Tage).

Mangos: Schdlen, die beiden Seitenteile und das Fruchtfleisch um den Kern herum in 5 mm
dicke Scheiben schneiden (Trockenzeit: 1-2 Tage).

Melone, Kiirbis: Schdlen, Kerne entfernen und in Scheiben von 5-10 mm Dicke schneiden
(Trockenzeit: 1-2 Tage). Tipp: Kerne extra trocknen. Sie finden so weiter Verwendung in lhrer
Kiliche und sind unter anderem ein exzellentes Wurmmittel.

Niisse: Selbst geerntete Nisse verderben schnell bei nicht sachgerechter Lagerung. Gerade
Walnsse sind bekannt flr ihre Anfdlligkeit. Entziehen Sie den Niissen nach der Ernte die Feuch-
tigkeit und schon rauben Sie Schimmelpilzen den ndétigen Nahrboden. Tipp: Machen Sie die
Trocknungsdauer abhdngig von einem Geschmackstest, die Nisse sollten nicht zu hart werden.

Papaya: Wie Melone.

Paprika: In Scheiben von 5-10 mm Dicke schneiden (Trockenzeit: 1-2 Tage). Tipp: Es ist nicht
notwendig, die Kerne zu entfernen.

Pfirsiche: Evtl. schadlen, entsteinen und in Scheiben von 5-10 mm Dicke schneiden (Trockenzeit:
1-2 Tage).

Pflaumen (groB) und Aprikosen: Einschneiden, entsteinen und aufgeklappt mit der Haut nach
unten auflegen (Trockenzeit: 1-2 Tage). Tipp: Gut auseinander klappen, weil die Halften sich
beim Trocknen schlieBen konnen.

Pflaumen (klein) und Mirabellen: Mit einem Kirschentkerner entsteinen und ganz auf das
Gitter legen (Trockenzeit: 2-3 Tage).

Pilze: Nicht waschen, den sandigen FuB abschneiden, ganz belassen oder halbieren (Trocken-
zeit: 1-2 Tage).
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Spargel: Ganz trocknen oder in lange Streifen schneiden (Trockenzeit: 1Tage).

Spinat, Blattgemiise und Kréduter: Konnen ausgebreitet auf dem Gitter trocknen, wobei darauf
geachtet werden muss, dass die Bldtter nicht aufeinanderliegen (Trockenzeit: 1-2 Tage).

Sprossen/Keimlinge: Wussten Sie schon, dass die Nahrstoffdichte von Sprossen am hdchsten
ist, wenn der sprieBende Keim nicht langer ist als der Samen selber? Breiten Sie die Sprossen
einfach auf dem Gitter aus (Trockenzeit: 1-2 Tage), schon sind Sie im Besitz von leckeren knusp-
rigen Sprossen. So sind Sie endlich auch in der Lage, angekeimtes Getreide zu trocknen und
mit Ihrer Getreidemiihle zu mahlen. Tipp: Ist Ihre Keimsaat so klein, dass sie durch das Gitter
durchfdllt, kdnnen Sie ein Papier-Kiichentuch unterlegen.

Tomaten: Die Hltchen entfernen wie bei den Apfeln. Waagerecht in Scheiben schneiden (Tro-
ckenzeit: 1-2 Tage). Tipp: Belegtes Gitter kurz auf einer saugfahigen Ablage aufschlagen, um
Uberflussige Feuchtigkeit los zu werden. So tropfen die Tomaten kaum im DOrrgerat, schnell
bildet sich dann auf den Tomatenscheiben ein Hautchen.

Trauben: Jede Traube mit einem kleinen spitzen Messer anstechen oder halbieren. Die Feuch-
tigkeit entweicht so schneller. Auf Wunsch die Kerne entfernen (Trockenzeit: 1 Woche).

Zucchini: In Scheiben von 5-10 mm Dicke schneiden (Trockenzeit: 1-2 Tage).

Tipp: Wenn Sie es knusprig und “chipsig” mdégen, halten Sie die Scheiben zwischen 3 und 5 mm
und lassen Sie sie so lange dorren, bis sie beim Biegen brechen.

Zwiebel: Enthduten und in Ringe oder Wiirfel schneiden. Tipp: Ubrigens verlieren Zwiebeln
und Lauch so ein Teil ihrer Schdrfe (Trockenzeit: 1-2 Tage).

So pflegen Sie Ihr Dorrgerit:

Wenn Sie die in der Bedienungsanleitung beschriebenen Pflegehinweise beachten, haben Sie
lange Freude an Ihrem Kiichenhelfer. Die aufgefiihrten Pflegeintervalle sind von der Benutzungs-
dauer abhangig, sollten aber auf jeden Fall nach langerem Nichtgebrauch durchgeftihrt werden.

Achten Sie darauf, dass nicht zuviel Fltissigkeit und getrocknete Bruchstticke von den Gittern auf
und in das Gehduse gelangen. Reinigen Sie ebenfalls die Flache, auf welche die Gitter gestapelt
bzw. geschoben werden. Eingedrungene Partikel immer wieder mal aus dem Gerdat herausschiit-
teln. Ansaugschlitze von Zeit zu Zeit mit der Staubsaugerduse reinigen.

Die Gitter lassen sich am leichtesten von festgebackenen Trockengutresten reinigen, wenn Sie
kurz in Wasser eingeweicht werden. Eine Stricknadel oder ahnliches hilft, Reste aus den Gitter-
Zwischenrdumen herauszudriicken. Sollte auch nach der Reinigung noch eine Verfarbung (oft
bei Tomaten) vorliegen, kann ein Bad in der Sonne diese Flecken wegbleichen oder ein Lappen
mit etwas Speisedl Abhilfe schaffen.
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Pizza Fresca, Seite 30.
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,Gegrillter” Gemiise-SpieB

Marinade
Kiichen-Utensilien:
Vitamix® Blender oder
Personal Blender®

Zutaten:

25 gZitrone,

ohne Schale

50 ml Olivendl,
kaltgepresst

25 ml Wasser

20 g Zwiebeln

20 g Basilikum, frisch

SpieBe
Kiichen-Utensilien:
Sedona® Rohkost-Dorr-
gerdt, HolzspieBe (ca. 25
cm), Pinsel

Zutaten:

3 Steinchampignons,
groB (ca. 50 g)

100 g Zucchini

80 g Paprika,

rote oder gelbe

125 g Tomaten, klein
Basilikum

(zur Dekoration)

Marinade Zubereitung:

Mit dem Mixer das geschadlte Zitronenstlick, das Ol und das Wasser zu
einer feinen Marinade plrieren. Danach Zwiebeln und Basilikum (ei-
nige Basilikumblatter zur Dekoration zurtickbehalten) klein schneiden
und mit einem Loffel unterriihren, ca. 30 Min. ziehen lassen.

SpieBe Zubereitung:

Das frische Gemiise in mundgerechte Stlicke schneiden (kleine Tomaten
halbieren), auf die HolzspieBe aufstecken und in das Sedona® Rohkost-
Dorrgerat legen. Bei 40°C mindestens 3 Stunden ,Grillen” bis die Ge-
misesticke sichtbar anfangen zu schrumpfen. Die Marinade von allen
Seiten mit einem Pinsel auftragen. Pikanter und deftiger wird es, wenn
dieser Vorgang kurz vor dem Verzehr noch einmal wiederholt wird.
Warm servieren und mit etwas frischem Basilikum dekorieren. Uberfliis-

sige Marinade kann fiir die Pizza- Zubereitung verwendet werden.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte
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Rezepte

Pizza Fresca

Pizza Teig Zubereitung:

Die Tomaten und die Paprika im Mixer purieren. In dem purierten Gemuse die Leinsamen und Son-
nenblumenkerne (evtl. leicht angekeimt) flir mindestens 2 Stunden einweichen. Danach auf Sedona®
Dérrfolie ca. 1/2 cm dick ausstreichen und mit einem diinnwandigen Glas (ca. 10 cm Durchmesser) 4
Bdden ausstechen. Den Teig ca. 8 Stunden bei 40° Cim Dorrgerdt trocknen lassen. Die Folie abziehen
und die Uberfllssigen Ecken von den runden Pizzabdden entfernen. Je nach gewinschter Konsistenz
evtl. noch etwas weiter trocknen lassen, bis der Boden schdn knusprig ist.

Erste Auflage Tomatencreme Zubereitung:

Alle Zutaten im Vitamix® zu einer streichfahigen Paste verarbeiten. Dazu den Vitamix® 60 Sekunden
bei hdchster Stufe laufen lassen und evtl. den Stopfer einsetzen.

Bei Verwendung eines anderen Mixers frische Tomaten purieren. Dann die getrockneten Tomaten und
die Dattel zwei Stunden darin einweichen. Danach zusammen mit der Zwiebel zu einer streichfahigen
Paste purieren.

Zweite Auflage Gemiisewiirfel Zubereitung:

Das Gemiise klein wiirfeln und mit dem Olivendl vermischen. Mit Pizzagewtirz (Majoran, Oregano, Ba-
silikum, Rosmarin, Salbei und Bohnenkraut) und Zitronensaft wiirzen. Mit etwas frischer Petersilie und
einer Olive garnieren. Die fertige Pizza kann frisch genossen werden oder noch 2 Stunden im Sedona®
bei 40° C,nachreifen”.

Pizza Teig
Kiichen-Utensilien:
Vitamix® Blender oder
Personal Blender®, Sedona®
Rohkost-Dorrgerat

Zutaten:
100 g Leinsamen

50 g Sonnenblumenkerne

150 g Tomaten

150 g Paprika, rot

Auflagen Kiichen-Utensilien:
Vitamix® Blender oder

2. Auflage Gemiisewiirfel
Zutaten:

Personal Blender® 50 g Tomaten
50 g Paprika

Erste Auflage Tomatencreme 50 g Gurke

Zutaten: 20 g Zwiebeln

50 g Tomaten, getrocknet

50 ml Olivendl, kaltgepresst

100 g Tomaten

1 EL Pizzagewtirz

10 g Zwiebeln

1 ELZitronensaft

1 Dattel Deglet Nour, entsteint

2 EL Petersilie, kleingehackt

1 EL Olivendl, kaltgepresst

1 EL Zitronensaft

4 QOliven, Thrumba schwarz (zur
Dekoration)
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Spaghetti Carbonara mit geftillten Champignonkdpfen

Champignonkdpfe
Kiichen-Utensilien:

Vitamix® Blender oder Personal
Blender®, Sedona® Rohkost-
Dorrgerat

Zutaten:
12 Champignons, mittelgroB

1 Knoblauchzehe

100 ml Olivendl, kaltgepresst

1Bund Basilikum (ca. 80 g)

150 g Zedernkerne, roh

Pfeffer und Salz nach Belieben

Nudeln
Kiichen-Utensilien:
Bdrner V6 Hobel

Zutaten:
4 Zucchini, festfleischig
(ca. 500 g)

Carbonara Sauce
Kiichen-Utensilien:
Vitamix® Blender oder
Personal Blender®, Sedona®
Rohkost-Dorrgerat

Zutaten:
250 g Austernpilze

4 EL Sojasauce Tamari

50 ml Olivendl, kaltgepresst

200 g Cashewkerne, roh

/2 Knoblauchzehe, gepresst

/2 EL Senf

Pfeffer und Salz nach Belieben

6 EL Hefeflocken

4 Datteln Deglet Nour,
entsteint

3 Tomaten, klein (ca. 100 g,
in Scheiben geschnitten)

Champignonkopfe Zubereitung:

Die Pilze entstielen und mit einem Kkleinen Messer oder einem
Kugelausstecher vorsichtig aushohlen. Die Knoblauchzehe aus-
pressen, mit dem Ol vermischen und anschlieBend iiber die
Pilzkdpfe geben. Fir ca. 30 Min im Dorrgerat bei 42 °C ziehen
lassen. In der Zwischenzeit das Basilikum fein hacken und in
einem Mixer mit den Zedernkernen zu einem groben Pesto
verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken
und in die marinierten PilzkOpfe geben. Etwas Pesto zum Deko-
rieren aufheben. Die Pilze ca. 3 Stunden vor dem Servieren bei
42 °Cin den Trockner geben, damit eine zarte und vom Basili-
kum durchzogene Konsistenz erreicht wird.

Nudeln Zubereitung:

Borner V6 Hobel mit 3,5 mm Einsatz bestlicken. Die Zucchini
in 10 cm lange Nudeln schneiden. Hierzu Zucchini der Lange
nach tber den Hobel ziehen.

Carbonara Sauce Zubereitung:

Die Pilze in T cm groBe Wurfel schneiden, mit dem Ol und der
Sojasauce Tamari marinieren und flr ca. 2 Stunden bei 42 °Cim
Sedona® Rohkost-Dorrgerat ziehen lassen.

Die Cashewkerne flr mindestens 8 Stunden in kaltem Wasser
einweichen, anschlieBend abgieBen und in einem Mixer bei Zuga-
be von wenig Wasser zu einer sehr feinen Paste verarbeiten. Mit
Hefeflocken, Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Paste mit
den marinierten Austernpilzen in einer Schiissel vermischen und
ca. 15 min. vor dem Servieren bei 42 °Cin das Dorrgerdt geben.
Nach 10 min. ebenfalls die Zucchininudeln auf einem Trockengit-
ter auslegen und im Dorrgerdt erwdrmen, damit das Gericht warm
serviert werden kann. Am Ende der Zeit die warmen Zucchininu-
deln in die Schussel mit der vorgewarmten Cashew-Carbonara-
Sauce geben und gut durchmischen.

Nun kleine Nudelnester auf den Tellern anrichten, die noch mit
kleingeschnittenen Dattelstreifen garniert werden. Jeweils drei der
warmen, gefiillten Champignon-Kdpfe und etwas Pesto auf Toma-
tenscheiben zu den Nudelnestern platzieren. Etwas grober Pfeffer,
frische Petersilie und Basilikum runden das Gesamtbild ab.

Sedona® Rohkost-Dorrgerdte
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Rezepte

Knusperherzen mit Krauter-Dip

Knusperherzen Zubereitung:

Die Saaten 8 - 10 Stunden einweichen und danach mit Hilfe eines
Kiichensiebes absptilen und in eine Schussel geben. Paprika, Karotte,
Tomate und Chilischote grob mit dem Mixer zerkleinern. Alle Zutaten
mit den Olsaaten gut vermischen. Dann eine Herzchen-Form in die
obere Ecke einer Sedona® Dorrfolie legen und mit einem gehduften
Teeloffel des Teiges beflillen. Etwas festdriicken, Form abheben und
das ndchste Herzchen formen. Diesen Vorgang wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist. Die Herzchen etwa 4 - 6 Stunden im Sedona®
trocknen, dann umdrehen und weitere 4 - 6 Stunden trocknen, bis
sie schon knusprig sind. Die Ubrig gebliebenen Herzchen sind einige
Wochen haltbar und kénnen pur oder auch zu anderen Gerichten ge-
knabbert werden. Als Variante kann der Teig diinn ausgestrichen und
in kleine Quadrate oder Rauten geschnitten werden.

Mandel-Kréduter-Dip Zubereitung:

Rohes Mandelpliree und Krduter (etwas fiir die Dekoration zurtickbe-
halten) im Mixer fein pirieren, die restlichen Zutaten dazugeben, das
Olivendl wahrend des Mixens langsam zulaufen lassen. Dip auf oder
neben den Herzchen drapieren und mit frischem Griin verzieren.

Knusperherzen
Kiichen-Utensilien:
Vitamix® Blender oder
Personal Blender® und
Sedona® Rohkost-Dorr-
gerat, Herz-Ausstech-
Form

Zutaten:

1/> Tasse Leinsamen

1/> Tasse Kiirbiskerne

1/> Tasse Sonnenblumen-
kerne

1/2 Tasse Sesam schwarz
/2 gelbe, 2 griine, 12
rote Paprika (insgesamt
ca. 150 g)

1 Karotte (ca. 100 g)
1Tomate (ca. 75 g)

2 cm Chilischote, ohne
Kerne

Mandel-Krduter-Dip
Kiichen-Utensilien:
Vitamix® Blender,
Zitruspresse

Zutaten:

4 EL Mandelpuree

1/> Tasse Petersilie, frisch
1 Tasse Schnittlauch,
frisch

1/4 Tasse Dill, frisch

/2 TL Kristallsalz

2 EL Zitronensaft

1/2 Tasse Olivendl, Kalt-
gepresst
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Gefiillte Gemiisetiiten mit Feuersauce

Feuersauce
Kiichen-Utensilien:

Vitamix® Blender oder Personal

Blender®, Sedona® Rohkost-
Dorrgerat

Zutaten:
8 Tomaten, getrocknet
(ca. 25¢g)

/2 Avocado (ca. 75 g)

2 Tomaten (ca. 75 g)

112 Chilischote (ca. 20 g)

/2 TL Basilikum, getrocknet

/2 TL Kristallsalz

1 Limone / Zitrone Saft

2 EL Olivendl, kaltgepresst

Fiillung Zutaten:
1 Paprika, gelb (ca. 150 g)

1 Paprika, griin (ca. 150 g)

1 Karotte (ca. 50 g)

Gemiisetiiten
Kiichen-Utensilien:
Vitamix® Blender oder
Personal Blender®

Zutaten:
1 Tasse goldener Leinsamen

1 Karotte (ca. 50 g)

1 Paprika, rot (ca. 150 g)

1 Tomate (ca. 100 g)

15 g Tomaten, getrocknet,
eingeweicht

1 MS Chilipulver

2 Tassen Wasser

Feuersauce Zubereitung:

Die getrockneten Tomaten fiir 8 Stunden in einer Tasse gereinig-
tem Wasser einweichen und abtropfen lassen. AlleZutaten in den
Vitamix® geben. Ca. 60 Sekunden auf hochster Stufe prieren.
Diese kann noch mit Krdautern Ihrer Wahl verfeinern werden —
der Phantasie sind hier keine Grenzen gesetzt! Bei Benutzung
eines anderen Mixers alle Zutaten vorher zerkleinern.

Fiillung Zubereitung:
Gelbe und griine Paprika und Karotte klein schneiden und mit
etwas Feuersauce vermengen.

Gemiisetiiten Zubereitung:

Leinsamen 8 Stunden in 2 Tassen Wasser einweichen. Gemiise
grob zerkleinern und alles zusammen in den Mixer geben und zu
einer glatten Masse prieren. Diese diinn auf einer Sedona® Dorr-
folie ausstreichen und im Sedona® 4 - 6 Stunden trocknen. Der
entstehende Gemuse-Fladen soll noch gut formbar und flexibel
sein. Daher ofter priifen, ob die Trockenzeit verkirzt oder verlan-
gert werden muss. AnschlieBend in vier gleiche groBe Rechtecke
schneiden, um daraus 4 Titen herstellen zu kénnen.

Jeweils ein Rechteck zu einer Tute formen. Die Tiite mit der feu-
rigen Paprika-Mohren-Mischung flllen und zusammen mit etwas
Feuersauce auf dem Teller drapieren. Als Deko eignen sich gut et-
was Chili, Basilikum, eventuell Bltiten und sonstiges frisches Griin.
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Krduter-Spinat-Quiche

Kiichen-Utensilien:

Vitamix® Blender oder Personal
Blender®, Sedona® Rohkost-
Dorrgerat

Kréuter-Spinat-Fiillung
Zutaten:

400 g Spinat und frische Krauter
(z.B. Brennessel, Lowenzahn,
Spitzwegerich...)

1 Avocado (ca. 300 g)

/2 Knoblauchzehe

/> TL Muskatnuss

2 EL Sojasauce, unpasteurisiert

1TL Himalayasalz

Quiche-Boden
Zutaten:
12 Tassen Mandeln

1/a Tasse Leinsamen

2 EL Wasser

/2 TL Himalaya-Salz

12 EL Sojasauce, unpasteuri-
siert

Kréduter-Spinat-Fiillung Zubereitung:

Krauter, Spinat (ganz nach Geschmacksvorliebe Mischungsver-
haltnis bestimmen — ein paar ganze Blatter flr die Dekoration
zurtickbehalten), reifes Fruchtfleisch der Avocado und die restli-
chen Zutaten im Mixer ptrieren.

Quiche-Boden Zubereitung:

Mandeln und Leinsamen mit einem Mixer grob schroten. Mit
Wasser, Salz und Sojasauce in einer Schiissel mischen. Kriime-
lige Konsistenz ist erwtinscht. Den Teig als Boden ca. 1 cm hoch
in 4 Quiche-Formchen pressen und die Krauter-Fiillung auftra-
gen. Im Sedona® 2 Stunden bei 42° C ,garen” lassen und direkt
auf angewdrmten Tellern servieren und mit frischen Krdutern
garnieren.
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Garantie-Erkldrung

Die Keimling Naturkost GmbH gewahrt auf alle Teile des Sedona® / Sedona® Combo Rohkost-Ddrrgerdt eine gesonderte Garantie nach
den nachstehenden Bedingungen. Die gesetzlichen Gewahrleistungsvorschriften sowie die sich aus dem Produkthaftungsgesetz erge-
benden Anspriiche bleiben hiervon unberiihrt. Eventuelle Anspriiche des Kaufers auf Nacherflllung und Schadensersatz bei Mangeln
bleiben bei Vorliegen der entsprechenden Voraussetzungen daneben erhalten.

1. Garantiedauer
Die Garantie gilt fiir alle Teile des Sedona® / Sedona® Combo Rohkost-Dérrgerdt und betrdgt ab dem Kaufdatum (Datum der Rechnung)
« 2 Jahre bei privater Nutzung

2. Garantieinhalt

Die Garantie umfasst Material-, Konstruktions- und Fertigungsfehler, vorausgesetzt, dass der Mangel bereits bei Lieferung vorhanden
war und das Gerdt vom Kaufer sachgemaB behandelt wurde. Die Garantie beinhaltet entweder die kostenlose Reparatur, den Aus-
tausch des defekten Teils bzw. der defekten Teile oder den Austausch des gesamten Gerdts gegen ein gleichwertiges Gerat. Der Keim-
ling Naturkost GmbH obliegt insoweit das entsprechende Wahlrecht.

3. Garantiefall

Bei Auftreten eines Storfalls/Mangels ist vor dem Einsenden des Gerats umgehend das Service-Center (telefonisch (siehe Hinweis unter
Ziffer 7) oder schriftlich per Email oder Fax) zu informieren und diesem ist das aufgetretene Problem ausfiihrlich zu schildern. Kann
das Problem auf diesem Wege nicht gelost werden, ist das gesamte griindlich gereinigte* (siehe Hinweis unter Ziffer 4) Gerdat inklusive
aller Zubehorteile transportsicher zu verpacken und an die Keimling Naturkost GmbH zu senden.

Dem Paket sind die nachfolgenden Informationen und Dokumente beizufiigen:
a. Name, Vorname, Adresse (zusatzlich auBen auf dem Paket anzugeben)

b. Serien-Nr. und Modell-Nr.

. Kaufdatum

d. Original des Kaufbeleges

e. aussagekrdftige Fehlerbeschreibung

f. Bei Beschadigung durch den Transport: Name des Paketdienstes und die Paketnummer

4. Verpackung

Es wird empfohlen, den Originalkarton fiir den Versand zu verwenden. Sollte eine andere Verpackung verwendet werden, ist daftir
zu sorgen, dass diese fachgerecht gegen die typischen Gefahren eines Versandes schiitzt und entsprechende Schutzvorrichtungen auf-
weist. Eine bloBe Pappverpackung mit Papierpolsterung reicht nicht aus. Fiir Schdden aufgrund unsachgemaBer Verpackung wird von
der Keimling Naturkost GmbH keine Haftung (ibernommen und die Garantie entfallt. Das Service-Center gibt Auskunft liber die Art des
Versandes und der hierdurch anfallenden Kosten.

5. Reinigung

Werden die Einzelteile oder wird das Geradt nicht gereinigt eingesendet, berechnet Keimling Naturkost GmbH eine angemessene Pau-
schale fiir die Reinigung. Dem Kaufer bleibt der Nachweis tiberlassen, dass geringere Kosten als die Pauschale fiir die Reinigung ange-
fallen sind.

6. Entfallen des Garantieanspruchs

Der Garantieanspruch entfallt

« bei unsachgemdBer Bedienung, Behandlung und Lagerung (z. B. Schdden durch Feuchtigkeit, hohe Temperaturen)

« bei Reparaturen, Reparaturversuchen, Anderungen jeglicher Art und bei Einsatz von fremden Ersatzteilen usw., die von jemand
anderem als von Keimling Naturkost GmbH oder von ihr autorisierten Betrieben vorgenommen wurden

« bei unsachgemaBer Transportverpackung und unsachgemdBem Transport

« bei unsachgemdBen mechanischen Einwirkungen auf das Gerét oder auf Teile des Gerates

« bei samtlichen Ereignissen, die nicht in der Verarbeitung und Herstellung des Gerates begriindet sind, wie z.B. bei Sturz, Aufprall,
Beschadigung, Brand, Erdbeben, Uberschwemmungsschdden, Blitzschlag, etc.

« sofern kein Kaufnachweis vorgelegt wird

« bei Nutzung auBerhalb privater Zwecke, insbesondere bei gewerblicher Nutzung

Die Kosten, die Keimling Naturkost GmbH dadurch entstehen, dass der Kédufer eine Ware zurticksendet, obwohl weder ein Gewahrlei-

stungsfall noch ein Recht zur Riickgabe vorliegt sind vom Kaufer zu tibernehmen.

Vertragspartner und Service Center: Geschdftsfiihrender Gesellschafter: Winfried Holler ~ Telefon: 04161/51 16 0

Keimling Naturkost GmbH Geschaftsflihrer: Frédéric Masson (Intern.: 0049 4161/51 16 0)

Zum Fruchthof 7a Registergericht: Amtsgericht Tostedt Telefax: 04161/51 16 16

D 21614 Buxtehude Deutschland HRB 120742 (Intern.: 0049 4161/51 16 16)
Ust-IdNr.: DE 175 693 369 Email: naturkost@keimling.de

8. Telefonkosten
Es wird ausdrticklich darauf hingewiesen, dass durch die Kontaktaufnahme mit dem Service-Center Telefongebuhren anfallen kénnen.

9. Datenschutzhinweis
Einzelheiten bzgl. der Erhebung, Verarbeitung und Nutzung Ihrer Daten entnehmen Sie bitte unseren Hinweisen zum Datenschutz.

Stand: 05/2015
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Technische Daten

Gegenstand - Sedona® / Sedona® Combo Rohkost-Dorrgerat
Modell SD-P9000 (Sedona®) / SD-P9150 (Sedona® Combo)

Nennspannung :220-240V-~ CE: Das Produkt entspricht

H den grundlegenden Anforde-
Frequenz : 50/60 Hz rungen der zutreffenden EG-

Nennaufnahme H 550-650 W Richtlinien. Ein Konformitéts-
bewertqusverfahren wurde

MaBe 433x532x 365 mm (BXTxH) durchgefiihrt.

Gewicht : 10,6 kg (SD-P9000), 11,6 kg (SD-P9150)

Gegenstand  Sedona® Express SD-6780 / SD-6280

Modell Sedona® Express SD-6780 mit Edelstahl-Einschiiben

und Edelstahl-Einschubschale / SD-6280 mit BPA-frei-
en Dorr-Einschiiben und BPA-freier Einschubschale

Nennspannung 220240V ~

Frequenz 50/60 Hz

Nennaufnahme : 450-500 W

MaBe 310 x 500 x 367 mm (B X Tx H)

Gewicht : 10,4 kg (SD-6780), 9,4 kg (SD-6280)
Wichtiger Hinweis

Dieser Hinweis gilt ausschlieBlich flr Verbraucher in Deutschland. Verbraucher anderer Lander infor-
mieren sich bitte bei ihrem zustandigen Entsorgungsbetrieb.

« Gebrauchte Elektro- und Elektronikgerdte diirfen gemdB europdischer Vorgaben' nicht
mehr zum unsortierten Siedlungsabfall gegeben werden. Sie miissen getrennt erfasst
werden. Das Symbol der Abfalltonne auf Radern (s. Abb. links) weist auf die Notwendig-

[r— keit der getrennten Sammiung hin.

« Helfen auch Sie mit beim Umweltschutz und sorgen daflr, dieses Gerdt, wenn Sie es nicht mehr
weiter nutzen wollen, in die hierflir vorgesehenen Systeme der Getrenntsammlung zu geben.

« In Deutschland sind Sie gesetzlich? verpflichtet, ein Altgerdt einer vom unsortierten Siedlungsabfall
getrennten Erfassung zuzufiihren. Die offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager (Kommunen) haben
hierzu Sammelstellen eingerichtet, an denen Altgerdte aus privaten Haushalten ihres Gebietes fiir
Sie kostenfrei entgegengenommen werden. Moglicherweise holen die rechtlichen Entsorgungs-
trager die Altgerate auch bei den privaten Haushalten ab.

- Bitte informieren Sie sich (ber ihren lokalen Abfallkalender oder bei Ihrer Stadt- oder Ihrer Gemein-
deverwaltung tber die in Inrem Gebiet zur Verfligung stehenden Moglichkeiten der Riickgabe oder
Sammlung von Altgerdten.

RICHTLINIE 2002/96/EG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 27. Januar 2003 iiber Elektro- und Elektronik-Altgerdite

&

Gesetz Uiber das Inverkehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertrdgliche Entsorgung von Elektro- und Elektronikgercten (Elektro-
und Elektronikgerditegesetz — ElektroG) vom 16. Mcirz 2005

36 Sedona® Rohkost-Dorrgerdte



