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新 式 乾 果 機 操 作 說 明 
(請按照操作說明標準程序操作，以免造成控制面板損壞，廠商恕不負責) 

1. 將乾果機放置在一個平整且乾燥的環境裡(請距離牆壁 10 公分以上，方便散熱)。 

2. 將欲烘乾的食材放入乾果機中(平整排放，請勿交疊以防烘乾效果不佳)。 

3. 請將乾果機的門掛上。 

4. 接上電源(請注意電壓是否相符、勿使用延長線、請使用專用迴路加裝漏電斷路器)。 

※接上電源後,面板會開始自我檢測,因此溫度與時間的數值會一直閃爍跳動,請等待 10 秒左右,溫度與

時間數值會消失不見,電源燈亮起，此時便完成面板檢測。 

5. 按下電源鍵,馬達風扇便開始運轉；此時電源燈與溫度燈都會亮起(面板會顯示上次設定記

憶的溫度與時間數值) 

6. 再次設定所需溫度(常溫 40℃~70℃ 數值±5℃)→視天氣狀況或工作環境而定。 

＊機器超過 65℃，機身溫度上升，即可能會燙手 (請務必小心使用)。 

7. 再次設定所需時間(HH.M=時時.分)，可設定的時間範圍 10 分鐘~99 小時。 

7-1. 設定 10 分鐘螢幕顯示 0.1、設定 1 小時螢幕顯示 1.0、設定 22 小時 30 分螢幕顯示 22.3、

設定 99 小時螢幕顯示 99.0。 

8.按下倒數計時鍵(小鬧鐘)鍵開始計時 

8-1 計時過程中，倒數計時鍵（小鬧鐘）失效無任何動作 --包含計時過程中想取消或復歸，

必須重新按下控制器電源   

9.計時結束後會先切斷輸出（温度視窗顯示 OFF), 等待 15 秒後關閉控制器電源及風扇  直到

下次再次按下控制器電源再次啟動 

重 要 備 註 

1. 若加熱燈亮時，表示機器正在加熱；若按一次加熱開關，加熱燈滅掉，表示機器只剩下送風功能。 

2. 電腦會記憶上一次設定的溫度跟時間，如果需要修改直接按上、下鍵修改即可。 

3. 溫度單位為 ℃、時間格式設定為 時時.分(HH.M)，若需要再另外修改，最大值為 99 時 59 分(螢
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幕會顯示 99.5 )。 

4. 目前控制是 Relay.動作的間隙是 2度(可調整) ---意思為設定 100 度會等溫度降到 98度才 ON，100

度 OFF。 

5. 控制面板 &其他電器零件請務必保持乾燥，否則容易造成零件損壞而無法正常使用機器。 

6. 為了避免食材烘壞，若烘烤過程中遇到停電,必須重新啟動設定機器才會正常烘烤。 

7. 請加裝漏電斷路器，並使用專用迴路與接地型專用插座。 

使用注意事項 

1.使用機器前，請詳閱相關說明。 

2.機器使用過程中或使用完畢後，請勿摸觸其發熱部位。 

3.機器若長時間不使用或清理機器，請記得把拔下插頭，省電又安全。 

4.為了避免觸電，請勿將乾果機的任何部位(電線、電源插頭等)浸入水中或其他液體。 

5.若有孩童在旁，需加倍小心使用機器，切勿讓孩童單獨使用。 

6.若機器出現問題，請勿自行維修，請與廠商聯繫，避免人為操作不當引起火災或傷害。 

7.請勿將機器用於說明書上未標明的用途上。 

8.避免將雜品堆積在機器上方、後方，這樣容易導致機器不易散熱、通風。 

9.避免用清水直接沖洗機器，清洗時請用濕布擦拭即可。 

10.避免將帶水的器具放入機器內又不經常通電，這樣容易導致機器內的各電器元件及金屬表面受潮

氧化，縮短機器的使用壽命。 

11.塑膠等不耐高溫的餐飲具避免放入機器內，以免損壞食具，也請避免將彩瓷器皿放入機器，此會

釋放有害物質，危害人體健康。 

12.烘乾期間非必要時，請勿開門，以免影響效果。 

13.器皿材質必需是不銹鋼或玻璃等耐高溫材質，請勿使用不耐熱器皿或塑膠製品、美耐皿，以免導

致熔化造成機器損壞或環境危險。 

14.請勿使用延長線，以免發生電線走火。 

15.若電源線損壞時，必須由製造廠商或其服務處或具有相關資格的人員加以更換以避免危險。 

16.請保持機器與零件乾燥，因潮濕或人為使用不當造成機器損壞，保固內派修皆需收取維修費。 

 

溫度 

為了使用方便，我們附上溫度指南表，可讓您在使用上更加得心應手。 

如果溫度過高，食物會過於乾硬，形成表面過於乾燥，但內部還未脫水；如果溫度過

低，將會延長乾燥時間，用電量也會隨之增高。 

定時 

乾燥時間取決於很多因素，包含空氣濕度、食物含水量及製作方法、切片等。 

 空氣濕度：視當地氣象與天空空氣溼度，空氣溼度越接近 100％，乾燥食物時間越

長。 

 食物含水量：水果或蔬菜的含水量，會因為季節的降雨量、生長環境或成熟度有差

異。 
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 切片：是否切片均勻也決定了風乾時間。如果將食物切成薄片(厚度小於 0.6 公分)，

再均勻平鋪好，更容易做出美味的果乾。 

準備工作 

 保持切片厚度一致。 

 切片儘量小於 0.6 公分左右。(請依照個人使用習慣而定，建議僅供參考)。 

 食物不能切得太小，因為乾燥過程中食物會縮小，可能會掉入托盤的網孔中。 

 肉乾厚薄切成 0.5 公分左右，並在乾燥前去掉多餘的脂肪。瘦肉較適合做成肉乾。 

 切片要逆著紋路切，這樣肉乾的口感會嫩一些；如

果肉本身很嫩，就順著紋路切。 

 

 

     此為特殊設計，  

  內部食材水份排出口 
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