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Регулировка уровня 
установки и высоты поддонов

Конвекционная сушка – 
максимальное сохранение 

витаминов

5 уровней/Объем 20 л 

5 поддонов
(3 неразборных + 2 разборных) 

Регулировка уровня 
установки и высоты поддонов

5
4
3
2

1

Поддон для пастилы 
и мармелада

Приготовление 
йогурта

КОНВЕКЦИОННАЯ
СУШКА

Регулировка
температуры

35~70˚C

t˚C
Регулировка

 температуры 

20 A
B12

C
полезно

L5 
поддонов

Поддон для 
МАРМЕЛАДА 

Возможность 
приготовления 

ЙОГУРТА 

Регулировка
температуры

35~70˚C

t˚C
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Продукт Предварительная обработка Структура после сушки Время сушки (часы)

Картофель Тонкие ломтики/
Бланширование Хрустящая 6-18

Морковь Соломка,брусочки/
Бланширование Твердая или хрустящая 6-12

Огурец Круглые дольки Твердая 6-18

Помидоры Круглые дольки Твердая 10-24

Баклажан/Кабачок Круглые дольки Твердая или хрустящая 6-18

Капуста Полоски Твердая 6-14

Бобы Целиком/Бланширование Твердая 6-10

Спаржа Небольшие кусочки/
Бланширование Хрустящая 6-14

Лук репчатый Кольца/Бланширование 
10-15 секунд Хрустящая 6-10www.i3

412.com
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Продукт Предварительная обработка Структура после сушки Время сушки (часы)

Чеснок Дольки Хрустящая 6-15

Грибы Мелкие–целиком, 
крупные-пластинами Твердая 6-15

Травы и зелень Целиком Хрупкая 1-3

Сладкий перец Дольки или кусочки Твердая 5-15

Острый стручковый 
перец Целиком Твердая 5-15

Яблоки Дольки Мягкая 5-10

Груша Дольки Мягкая 8-15

Абрикос Половинки (без кожицы) Мягкая 15-30

Слива Половинки (без кожицы) Мягкая 10-15

Персик Половинки (без кожицы) Мягкая 10-38

Банан Дольки Хрустящая 10-30

Ягоды Целиком или половинки Твердая 10-25www.i3
412.com
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Проблема Причина Способ  устранения

Прибор не включается

Отключено сетевое питание Проверьте надежность подключения 
к электрической сети

Электророзетка неисправна Проверьте исправность 
электророзетки

Прибор включен, вентилятор 
работает, но нагрев воздуха не 
происходит

Нагревательный элемент 
неисправен Обратитесь в сервисный центр

Прибор включен, нагрев воздуха 
происходит, но вентилятор не 
работает

Двигатель неисправен или 
вентилятор заблокирован 
по причине попадания 
посторонних предметов в 
лопасти

Отключите прибор от электросети. 
Удалите посторонние предметы 
между лопастями – для этого 
переверните основание прибора. 
Если после этого вентилятор не 
заработал, обратитесь в сервисный 
центр.

Во время работы прибор 
перегревается или, наоборот, 
не нагревается до необходимой 
температуры

Нагревательный элемент или 
термодатчик неисправны Обратитесь в сервисный центр
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Проблема Причина Способ  устранения

Сушка продолжается 
длительное время

Продукты нарезаны очень 
крупно, уложены несколькими 
слоями и переполняют секции

Соблюдайте рекомендации инструкции 
по нарезке и распределению продуктов в 
секциях

Секции установлены 
неправильно или 
деформированы

Собирайте прибор в соответствии с 
указаниями инструкции. Не используйте 
поломанные или деформированные 
секции

Работа вентилятора затруднена
В случае попадания между лопастями 
вентилятора  посторонних предметов, 
удалите их

Продукты 
высушиваются 
неравномерно или 
остаются влажными. 
Высушенные куски 
неоднородны по своей 
структуре.

Секции переполнены 
продуктами

Не переполняйте секции продуктами, 
равномерно раскладывайте их в один 
слой

Одновременная сушка разных 
видов продуктов

Рекомендуется одновременно сушить 
только одинаковые по структуре и 
сочности продукты

В процессе сушки секции не 
переставлялись, продукты на 
поддонах не перемешивались

В процессе сушки периодически 
переставляйте секции на разные уровни, а 
продукты на поддонах перемешивайтеwww.i3

412.com
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ВКУСНЫЕ
РЕЦЕПТЫ

НА КАЖДЫЙ 
ДЕНЬ
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