Elektricka teplovzdusna susicka potravin « NAVOD K OBSLUZE @ 3-15
Elektricka teplovzdusné susicka potravin  NAVOD NA OBSLUHU (SK) 16-28
Electric hot-air food dryer « INSTRUCTIONS FOR USE 29-40
Elektromos forrlevegés élelmiszerszarité « HASZNALATI UTASITAS @ 41-54
Suszarka elektryczna do zywnosci « INSTRUKCJA OBSLUGI 55-67

Vital Air




cz

SK

GB

HU

PL

|. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)
ll. PRIPRAVA A POUZITI

IV. UDRZBA

V. EKOLOGIE

VI. TECHNICKA DATA

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)
ll. PRIPRAVA A POUZITIE

IV. UDRZBA

V. EKOLOGIA

VI. TECHNICKE UDAJE

I. SAFETY WARNINGS

Il. APPLIANCE DESCRIPTION AND ITS FUNCTIONS (Fig. 1)
Ill. PREPARATION AND USE

IV. MAINTENANCE

V. ENVIRONMENTAL PROTECTION

VI. TECHNICAL DATA

|. BIZTONSAGI ELOIRASOK

Il. AKESZULEK ES ANNAK MUKODESE LEIRASA (1. 4bra)
l1l. ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

IV. KARBANTARTAS

V. OKOLOGIA

VI. MUSZAKI ADATOK

l. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA

Il. OPIS URZADZENIA | JEGO FUNKCJA (rys. 1)
Ill. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

IV. KONSERWACJA

V. EKOLOGIA

VI. DANE TECHNICZNE



@

Elektricka teplovzdusna susicka potravin

eta 0302

NAVOD K OBSLUZE

Suseni je jeden z nejstarSich zplsobl konzervace potravin. SuSenim se vétsinou zpracovavaji
bézné druhy ovoce, zeleniny, lesnich plod( a masa. Mlzete tak zpracovavat i drobné ovoce
(napf. rybiz, angrest, jahody). V susi¢ce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny nebo listy, které

si uchovaji lécivé ucinky a svoji plivodni barvu. Velmi dobfe a rychle se susi houby, které

si zachovavaji barvu, chut i vlini. Na rozdil od béZzného dlouhodobého uchovavani potravin
(napf. zavafovani, zmrazovani) se Setrnym susenim zachovava az 80 % vitamind, mineralnich
a stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky, ¢imz jsou suSené potraviny chutnégjsi.
Nejlepsi zplsob jak byt uspésny, je pouzivat tento navod jako jakousi pfirucku a poté ménit
techniku suseni podle vasich predchozich vysledki. Je uzitecné délat si zaznamy této innosti
a jejich vysledkl. Zaznamy mnozstvi potravin pred a po suseni, délka ¢asu suseni, vysledek
suseni atd. mohou byt uzite¢né informace pro dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

|. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI A

— Instrukce v navodu povazujte za soucast spotrebice a postupte je jakémukoliv dal§imu
uzivateli spotfebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém S§titku odpovida napéti ve Vasi elektrické zasuvce.
Vidlici napajeciho pfivodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera
odpovida pfislusnym normam.

- Tento spotfebi€ mohou pouzivat déti ve veéku 8 let a starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pou€eny o pouzivani spotfebice bezpe€nym zpusobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotfebiCem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladSi 8 let
se musi drzet mimo dosah spotiebice a jeho pfivodu.

- Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotfebic¢e poskozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné
situace.

- POZOR - Spotfebi€ neni uren pro ¢innost prostfednictvim
vnéjSiho Casoveho spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli
jiné soucasti, ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze existuje
nebezpecCi vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo
nespravné umistén v okamziku uvedeni spotfebi¢e do €innosti.

- Spotfebi€ nenechavejte v provozu bez dozoru a kontrolujte
ho prubézné po celou dobu pfipravy potravin.

- NepouZivejte spotfebi€ k vytapéni mistnosti!
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- Vzdy odpojte spotfebi€ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru.

- Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfistupnych ¢asti, které se pfi
pouzivani pohybuji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotrebi€ vypnéte a odpojte od
el. sité vytaZzenim vidlice napdjeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Nikdy spotiebi€ nepouzivejte, pokud ma poSkozeny napajeci privod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se
nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste spotiebi¢ do
odborného servisu k provéfeni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

- Po ukonceni prace a pfed kazdou udrzbou spotfebic¢ vzdy vypnéte
a odpojte od el. sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

— Je-li spotfebic v €innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu.

— Spotfebi€ je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a pro podobné ucely (v obchodech,
kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych prostfedich,
v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro komercni pouziti!

— Vidlici napajeciho privodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci pfivod!

— Spotiebi¢ nikdy neponorujte do vody (ani €aste¢né) ani nemyjte pod proudem vody!

— Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

— Na spotfebi¢ neodkladejte Zadné pfedméty.

— Spotfebi¢ neumistujte do rohu nebo ke sténé, aby se nepfehfival.

— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv
prostiedi s nebezpe€im pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany
chemikdlie, paliva, oleje, plyny, barvy a dalSi hoflavé, pfipadné tékavé, latky).

— Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kiehké a hoflavé podklady (napf. sklenéné, papirové
plastové, dievéné—lakované desky a rtizné tkaniny/ubrusy).

— Nepokladejte zapnutou susi¢ku na meékké povrchy (napf. postel, podlozky, koberce).

— Dbejte na to, aby do spotfebie nevnikly necistoty (napf. chuchvalce prachu, viasy
apod.). V pfipadé nasati a usazeni necistot uvnitf spotfebice provedte jeho vycisténi
(viz odst. IV. UDRZBA).

— Otvory pro prichod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvord nevsunujte ani nevhazujte
Zadné pfedméty.

— Pfi prvnim zapnuti spotfebi¢e muze dojit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoufreni,
které neni na zavadu a neni dlivodem k reklamaci spotiebice.

— Spotfebi€ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, sporak, vafri¢, trouba,
gril), hoflavych pfedmétd (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchd (napf. drezy,
umyvadla atd.).

— Neni pfipustné jakymkoli zplisobem upravovat povrch spotfebiCe (napf. pomoci
samolepici tapety, folie, apod.)!

— Susicku nepouzivejte k jinym uceldm (napf. k suseni vyrobk z textilu, obuvi atd.)
nez doporucuje vyrobce.

— Pred kazdym pfipojenim spotfebice k el. siti zkontrolujte, zda je pfepinac ON/OFF
v poloze 0 (vypnuto) a po ukon&eni suseni vzdy odpojte spotiebic od el. sité.

— P¥fi manipulaci se susic¢kou a pfisluSenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt horké!
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— Spotfebi¢ nepfenasejte, pokud je horky.

— Vyrobek je vybaven bezpec€nostni pojistkou, ktera jej chrani proti prehrati.

— Pfed udrzbou nebo uloZzenim nechte spotfebi¢ vychladnout.

— UvnitF susi¢ky nepouzivejte ostré nastroje.

— Spotrebi€ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Napdjeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pfes okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi muze dojit
k pfevrzeni Ci staZzeni spotfebiCe a nasledné k vaznému zranéni!

— Napajeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem, nesmi se ponofit do vody ani ohybat pfes ostré hrany.

— Spotfebi€ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpecluje
dvoupolové odpojeni od el. sité.

— V pfipadé potfeby pouziti prodluZzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen
a vyhovoval platnym normam.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotrebice.

— Aby se zajistila bezpe¢nost a spravna funkcnost pfistroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfislusenstvi.

— Pfipadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalech, nebo vyrobku, jsou
preloZeny a vysvétleny na konci této jazykové mutace.

— Tento spotrebi¢ véetné jeho pfisluSenstvi pouzivejte pouze pro ucel, pro ktery je uréen
tak, jak je popsano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: Pfi nespravném pouzivani pfistroje, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

— Vyrobce neodpovida za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotfebi¢ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

ll. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1

Suseni (dehydrovani) je metoda zahfati potravin a nasledné odpareni vody. VétSina
potravin uvolfuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamena, Ze mohou
absorbovat velka mnozstvi tepla a vytvaret znacné mnozstvi pary. Susi¢ka nasava
vzduch, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu a nasledné ho mirnym tlakem
rovhomérné vhani do susi¢ky. Ohraty vzduch se rozprostfe v jednotlivych susicich
urovnich a odstranuje z potravin vihkost. VIhkosti nasakly vzduch se odvadi pfes vSechna
sita a vychazi ven otvorem v horni ¢asti. Elektronicky termostat v suSiCce je specialné
nastaven tak, aby umoznoval Zadouci vykyvy teploty. Pfi vy3Si teploté se povrch surovin
rychle zahfeje a vysusuje. Kdyz potom teplota vzduchu poklesne, vihkost z vnitfku potravin
vystupuje k sussimu povrchu. Toto kolisani teploty vzduchu rovnéz pomaha udrzovat
konstantni teplotu potravin béhem celého procesu suseni.

Pfed uplynutim €asu staci kontrolovat susici se potraviny pouze vizualné a ohmatem.

A - suSicka
A1 — ovladaci panel A3 — vystup teplého vduchu
A2 — dvifka A4 — napajeci pfivod

B — susici sita
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Ovladaci panel (A1)

Tlagitko 1/ O = slouzi k zapnuti a vypnuti susicky.

Tlagitko ® = slouZi pro nastaveni poZzadovaného &asu nebo teploty (smé&rem nahoru).

Tlagitko ® = slouZi pro nastaveni poZzadované ¢asu nebo teploty (smé&rem dolt).

Tlagitko START = slouzi pro nastaveni hodin, minut, teploty, zapnuti nebo pferuseni
suSeni z dlivodu Upravy parametra.

PFipojte vidlici napajeciho pfivodu A4 k el. siti. Spinac prepnéte do polohy ,I* (rozsviti se
zelené kontrolni svétlo, které signalizuje pfipojeni k el. siti), na displeji se objevi zakladni
nastaveni tj. €as 00:00 a teplota 50 °C.

1) Stisknéte a drzte stisknuté tlacitko START, dokud se nezacné pferuSované rozsvécet 00.
2) Postupnym stladovanim nebo pfidrzenim tlagitka ® nebo ® nastavte pozadovany
¢as v hodinach.
3) Stisknéte tlaCitko START pro potvrzeni a pfepnuti do nastaveni minut.
4) Postupnym stlagovanim nebo pfidrzenim tlacitka ® nebo ® nastavte pozadovany
¢as v minutach.
5) Stisknéte tlaCitko START pro potvrzeni a pfepnuti do nastaveni teploty.
6) Postupnym stladovanim nebo pfidrzenim tlagitka ® nebo ® nastavte pozadovanou
teplotu v °C.
7) Stisknéte tlaCitko START pro potvrzeni (nastavené hodnoty jsou trvale zobrazeny
na dipleji).
8) Stisknéte tlaCitko START, na ovl. panelu se rozsviti zelené diody a susSicka se uvede do
provozu.

Béhem provozu Ize na displeji sledovat prabéh postupu suseni, tj. hodnoty nastaveného

€asu se postupné snizuji a hodnoty teploty stfidavé zobrazuji aktualni teplotu v susicce

a teplotu nastavenou (ij. Cislovka se svitici teCkou). Je-li teplota nizsi nez 30 °C zobrazuje

displej symbol ,— —*.

Pokud v priibéhu suseni budete potifebovat:

— zkontrolovat suSené suroviny — stisknéte tlaitko START, funkce se pferusi.
Opétovnym stisknuti tlacitka START uvedete susSi¢ku do provozu.
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— zménit nastavené parametry — stisknéte a drzte stisknuté tlacitko START, dokud
se funkce prerusi. Nasledné ¢as nebo teplotu upravte (viz vySe body 2 az 8).

POZOR

— Pokud se na displeji objevi neobvyklé znaky, odpojte spotfebic od el. sité a nasledné
ho znovu pfipojte.

— V zavislosti na nastavené teploté bude v pribéhu suseni dochazet k cyklovani
termostatu, coz je doprovazeno rozsvécovanim diody zelené barvy a charakteristickym
zvukem (cvakanim). Tento jev je naprosto normalni a neni divodem k reklamaci
spotrebice.

lIl. PRIPRAVA A POUZITI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte susSi¢ku a pfisluSenstvi. Ze susSicky odstrarite
vS§echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim ponechte
spotfebi¢ zapnuty bez vlozenych potravin po dobu cca 10 minut. Nasledné umyite sita

v teplé vodé s pfidavkem saponatu, diukladné oplachnéte &istou vodou a vytfete do sucha,
pfipadné nechte oschnout. Nyni je spotfebi€ pfipraven k pouziti. Umistéte suSi¢ku

na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchynsky sttl), ve vySce minimalné 85 cm, mimo
dosah déti a nesvépravnych osob (viz odst. . BEZPECNOSTNi UPOZORNENI).
Ponechejte volny prostor pro fadnou ventilaci. Vidlici napajeciho pfivodu zasurite do el.
zasuvky a zkontrolujte, zda napéjeci pfivod neni poSkozen, neprochazi pod susic¢kou ani
pres jakékoliv ostré Ci horké plochy. El. zasuvka musi byt dobfe pfistupna, aby bylo mozno
spotfebi¢ v pfipadé nebezpeci snadno odpojit od el. sité. Otevrete dvirka A2, vysunte

sita B. Na jednotliva sita rozlozte kousky potravin tak, aby se navzajem nepiekryvaly, ale
pouze dotykaly. Sita zasurite zpét do susicky a dvitka mirnym tlakem uzavrete.

Na ovladacim panelu A1 nastavte poZadovany €as i teplotu pomoci tlacitek a nasledné
susSicku zapnéte. Po uplynuti ¢asu se suSi¢ka automaticky vypne, ovl. panel zobrazuje
00:00 a nastavenou teplotu. Spina¢ prepnéte do polohy ,0“ (zhasne zelené kontrolni
svétlo) a odpojte napajeci pfivod z el. zasuvky.

Rady pfi suseni

— Pokud by byla teplota pfili§ vysoka, potraviny by mohly ,zcementovatét, coz znamena,
ze zvenku budou vysuSené, zatimco uvnitf budou stale vihké. Pokud by byla teplota pfilis
nizka, prodlouzil by se €as suSeni a spotfeba elektrické energie.

— Susi¢ku umistéte tak, abyste ji v pribéhu suseni nemuseli pfemistovat.
Nezapomerite, Ze pfi suSeni bude v mistnosti citit aroma sudenych potravin, které neni
vzdy pro kazdého pfijemné.

— Nejlepsich vysledk(l dosahnete jen s nezavadnymi, ¢erstvymi a zralymi plody (ne prezralé),
pfipadna poskozena mista na potravinach odstrarite.

— PFed suSenim potraviny dikladné ocistéte. DodrZujte hygienu vasich rukou a pracovni plochy.

— Proces su8eni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky.
PFilis tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomerite, Ze suSenim se podstatné
zmenS§i jejich velikost. Mnozstvi potravin na jedno suseni by nemélo pfesahnout 3/4
plochy sita a sila platk(i by méla byt od 0,5 cm do max. 0,8 cm (s vyjimkou napf.
merunék, nektarinek, broskvi, tfeSni, hroznového vina, rybizu, Svestek a dalSiho malého
ovoce s mékkou duzinou, které muze byt suSeno nakrajené na pulky nebo ¢&tvrtky).
Sita by se neméla pfili§ naplnit, aby mohl vzduch volné proudit.

— U potravin jako je napf. ananas, kiwi, papaja, kokos, banany, tufin a sladké brambory
odstrante pred susenim jejich nestravitelnou slupku.
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Pfed odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani stav ze suSeného ovoce. Pod StavnatéjSi suroviny dejte radéji
susici tac B1, aby z nich neodkapavala $tava na spodni sita, a také z ddvodu jednodussi
nasledné udrzby. Neloupané ovoce pokladejte slupkou dolu na sito a feznou plochou
nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se slupkou na sito, ne na rovnou
plochu. Zelenina by se méla pouze poloZit v jedné vrstvé a rovhomérné rozloZzit.

Byliny suste velmi Setrné! Odstrarite stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je
tfeba béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listd. Pfi velmi dlouhém suseni
bylin dochazi ke ztraté chutovych latek.

Maso (napf. hovézi, driibezi, rybi nebo zvéfina) by mélo byt nakrajeno na kousky / platky
ne silné vice neZ 0,5 cm a pred susenim zbaveno prebyteéného tuku. Cim vy3si je
obsah tuku v mase, tim kratsi je jeho trvanlivost po usudeni. Pro vétsi kfehkost a jemnost
krajejte maso napfic vlakny, suSené maso nakrajené po vlaknech — bude tuhé. Pro delSi
trvanlivost a vyraznéjsi chut muzete maso pred suSenim posypat z obou stran kofenici
smési nebo potfit marinadou a ulozit do chladni€ky na cca 6 - 12 hod. Nasledné nechejte
okapat. Pfi suSeni prileZitostné odstrarite kapky tuku, které se objevi na povrchu.

POZOR: Zvéfina by méla byt vzdy z legalniho zdroje, kde je zaruka, Ze maso bylo
zkontrolovana od MVDr. (veterinafe). Doporu€ujeme také maso pred susenim
po dobu 60 dni uchovat pfi teploté -18 °C (tj. zmrazit). Tim by mély byt
eliminovany vSechny pfitomné nezadouci bakterie zpusobujici pfipadné nemoci.

Marinada: pouzijte libovolnou kombinaci z nasledujicich ingredienci: s6ja, worcester,
rajCata, barbecue omacka, ¢esnek, cibule, kari, kofenéna sul nebo pepr.

Ryba na suSeni musi byt co nej¢erstvéjsi, aby nedoslo k jejimu zkazZeni jesté pfed
vlastnim su8enim. Pozor si dejte také na obsazeny olej v rybach. Tuéné nebo mastné
ryby, jako je tufiak, se rychle kazi a na rozdil od jinych druh(t masa neexistuje zpUsob, jak
tuk jednoduse odkrajet. Suseni nékterych druht ryb se nedoporucuje (viz tabulka nize).
Pro delsi trvanlivost a vyraznéjsi chut mizete maso pfed suSenim 30 minut nalozit ve
slaném nalevu, nasledné oplachnout a nechat okapat. Poté ryby miizete z obou stran
posypat smési s kombinujici riizné kofeni, pfipadné i stl. Nyni ryby uloZte do chladnicky
na cca 6-10 hod. Pfi suSeni pfilezitostné odstrarite kapky tuku, které se objevi na povrchu.
Susici sita by méla byt vyplnéna slabou vrstvou suSenych potravin. Pokud je to nutné,
vlozte Cisty jemny pecici papir nebo susici félie na sita, aby malé kousky potravin
nepropadavaly a nelepily se na povrch.

Cas suseni nejvice ovliviiuji nasledujici skuteénosti: druh ovoce / zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velikosti nakrajenych kouskdu, rozloZeni na situ.
Doporudujeme pfi suSeni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literatufe.

Doba su$eni je zavisla na mnoZstvi sudenych potravin. Cim vice su$icich sit pouZijete,
tim bude doba suseni delsi.

Pfed ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskl a ponecheijte je vychladnout.
Horké kousky jsou mé&k&i a vihéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny suste dostate¢né
dlouhy ¢&as tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkaZeni a mikrobiologickému tvofeni
bakterii. Spravné vysu$ena zelenina musi byt tvrda a kfehka s vlastnosti se lamat.

Spravné vysu$ené ovoce nema byt pfeschlé, musi byt koZovité a viaéné. Maso pfi ohnuti
praskd, ale nezlomi se. Rybi maso by nikdy nemélo byt lamavé nebo kifehké a na povrchu
by neméla byt Zadna viditelna vihkost. Pfivorite a ochutnejte, maso by mélo mit jen mirné
rybi chut i aroma. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt suSené ovoce vysudené do takové
miry jako je napf. z obchodu.

8 /67



Blansirovani

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokracovat i pfi suSeni a skladovani, pokud suSené potraviny nejsou pfedem oSetfeny tak,
aby se zpomalila aktivita enzym0. Blans$irovani (inaktivace enzymu) se pouziva k omezeni
poruSeni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafri na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
Pfipravené potraviny uloZte do draténého koSe nebo sita a ponofte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda za¢ne opét vafit, poCitejte €as nutny k blansirovani

(viz tabulka). Potom nechte potravinu okapat, pfip. ji osuste. K této €innosti je idealni
pouzit el. parni hrnec.

Namaceni

Mnoho druhu svétlého ovoce (napt. jablka, merurky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci zhnédnout béhem suseni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citrénové/limetkové stavy
(jedna polévkova Izice Stavy / 0,25 | vody, viz tabulka), ponofte surovinu na 10 minut

a nasledné nechejte okapat, pfipadné osuste Cistym kuchynskym krepovym papirem.
Ovoce mUze byt také namoceno do medu, kofeni nebo pomerancéového dZzusu. Mazete
také vyzkouset vlastni chutny roztok. Lze také pouzivat roztok soli, ovocny sirup nebo
kyseliny askorbové pfipadné hydrosificitan sodny. Pfi jejich aplikace se fidte pokyny
uvedenymi na obalech. Ovoce jako Svestky, hroznové vino, tfeSné, viSné mohou byt
namoceny do vody, aby popraskala slupka, coz urychli zbavovani vihkosti béhem suseni.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu susené potraviny, jejiho obsahu vody, zralosti a tloutky.
Stejné tak zavisi na teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti, ve které se susi¢ka pouziva
(doporucujeme susic¢ku pouzivat pfi bézné pokojové teploté). Kdyz se bylinky a podobné
aromatické pozivatiny susi pfili§ dlouho, unikne velmi mnoho aromatickych latek.

Ovoce uréené ke svacinam, nebo aby se usSetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet

a mélo by se susit, dokud nebude kiehké, ale zaroven Zvykatelné.

Kynuti tésta

Nastavte termostat na 46 °C a nechte spotfebic pfedehrat. Do spodni ¢asti susicky
zasunte sito, na které umistite nadobu s pfipravenym téstem. Zakryjte nadobu s t&stem
Cistou Inénou utérkou, zabranite tim vysuseni tésta. Nyni nechte tésto 0,5 — 1 hod. kynout.
Po vykynuti pokraCujte dale podle svého receptu.

Téstoviny
Vytvorené Cerstvé té&stoviny vyskladejte na sita v jedné vrstvé. Suste 2 — 4 hodiny pfi 52 °C.
Suché téstoviny skladujte ve vzduchotésnych obalech.

Doporuceny recept:

Na kazdych 110 g tésta (00 - pSeni¢na hladka svétla, pfipadné T400 - pSeni¢na vybérova
polohruba), pfidejte 1 vejce (cca 50 - 60 ml), 0,5 -1 Izici oleje a 0,5-1 Izici vody.

ziskate, pokud tésto pfed zpracovanim zabalite do potravinarské folie a nechate pfes noc
odlezet v chladni¢ce. Uvedeny recept je pouze doporu€eny a nebrani Vasi tvofivosti

k pfipravé dalSich rozmanitych druhi téstovin. Tésto si mGzete obarvit napfiklad rajéatovym
protlakem do &ervena nebo rozmixovanym Spenatem do zelena je tfeba dodrzet pravidlo
50 g pfidané suroviny na 110 g mouky. 50 g této suroviny nahrazuje jedno vejce. Napf. pro
davku 330 g mouky a 50 g Spenatu pfidejte uz jen 2 vejce a 2 Izice oleje a 2 Izice vody.

9 /67



&)

Jogurt

Idealni je, pokud pouzijete domaci kravské nebo kozi mléko, ale i BIO mléko je vhodné jako
z4klad pro domaci jogurt. V litru mléka rozmichejte 0,2 | kondenzovaného miéka, nasledné
zahrejte smés na teplotu min. 70 °C (Cerstvé radéji prevafrte), poté jej nechte zchladit na
teplotu 45 °C. V malém mnoZzstvi mléka dokonale rozmichejte jogurtovou kulturu - na jeden
litr mléka pouzijte cca 25 ml Cistého bilého jogurtu obsahujiciho Zivou jogurtovou kulturu.
Rozmichanou kulturu vlijte do zbytku mléka a promichejte. Smés nalijte do vhodnych nadob
a uzavrete vickem, ty nasledné vlozte na sito do susSi¢ky vyhfaté na 46 °C. Vyroba jogurtu
trva asi 4-8 hod., zalezi na mnozstvi a kvalité pouZzité kultury.

Kdyz je jogurt hotovy (tj. zhoustl) skladujte ho v chladni¢ce, kde vydrzi kvalitnim az 5 dni.

POZOR
— Cim del$i bude pfiprava, tim je vysledny jogurt kyselejsi. Proces nepferuduijte,
neotvirejte zbyte€né dvirka suSicky ani neodnimejte z nadob vicka.

RAW

nejlepsi zplsob, jak zachovat Zivé enzymy a predejit pfipadné zkaze nebo rozvoji bakterii,
je nastaveni susicky na prvni 2 — 3 hodiny na vysSi teplotu (cca 60 °C) a poté ji na
zbyvajici €as snizit na méné nez 45 °C. Timto postupem se zkrati doba potfebna k suseni
(30 hodin a vice) na cca polovinu.

Ofiskovo mandlové Raw Food ty¢inky:

* 250 g (1 Salek) mandli * 3 suSené datle
» 125 g (1/2 $éalku) keSu * 1 Izice lecitinu
* 125 g (1/2 $alku) suSenych brusinek * 2 Izice agavového sirupu

Postup pripravy

Suroviny viozte do kuchyriského robota a rozmixujte do kompaktni hrubé hmoty, ve které jsou
viditeIné kousky pouzitych surovin. Ze vzniklé hmoty vytvorte ty€inky o rozmérd 8 x 2 x 1 cm.
Suste cca 6 hodin pfi teploté max. 45 °C.

Tabulka

Nasledujici tipy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukdzat moznosti rizného zpracovani potravin. éasy uvedené

v tabulkach jsou pouze pfiblizné, pohybuji se v jednotkach hodin a mohou
byt dle vlastnosti suSenych potravin velmi rozdilné. Je-li ve dnech, kdy susite,
velmi nizka vihkost vzduchu a jsou-li potraviny pfi fezu jiz vice mouénaté nebo vysusené,
€as suSeni se bude blizit prvni uvedené hodnoté. Pokud je vlhkost vzduchu naopak velmi
vysoka a jsou pfi Fezu potraviny Stavnaté, ¢as suseni se bude blize druhé uvedené hodnoté.

Surovina Byliny, RAW Jogurt  Kynuti Téstoviny Zelenina Ovoce Maso,

Orfechy strava tésta Ryby
Teplota (°C) | 35-46 | max. 45 | max. 46 46 52 50-55 | 55-60| 70

Obsah
vody (%)

Blansirovani Teplota Cas su$eni

Surovina (min.) (°C) (hod.)

Pfiprava

ocistit, nakrajet

. 5-10 52 12-18
na pulky

artyCoky 87
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Surovina Obsah Pfiprava Blansirovani Teplota Cas suseni
vody (%) P (min.) (°C) (hod.)
zacatek a konec
fazole (zelena) 90 odfiznout, pficné 3-4 52 9-12
nakrajet
hrach 88 2-3 58 5-8
okurky 95 nakrajet na platky - 52 4-8
kapusta / zeli 92 ocistit, nakrajet 23 52 8-11
na platky
pastinak / mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 52 6- 11
fepa nakrajet na platky - 52 9-12
paprika / 93 nakrajcvat na ) 55 - 60 4.8
feferonky prouzky
celer 94 nakrajet na platky 2 52 3-10
cibule / pérek 89 nakrajet na platky - 52 4-8
oddélit na
Sesnek gg | Strouzky oloupat - 35-40 | 8-10
a nakrdjet na
platky
chfest - nakrajet na platky - 52 4-6
petrzel 85 odstranit stonky - 52 10- 15
nejdfive
rajcata 94 blansirovat = 54 45 e | 52 5-9
poté oloupat
a rozCtvrtit
dyné / tykev o || USRI BELTEIE - 52 10-14
na platky
houby ) nakrajet ona platky ) 52 4.7
/ pllky
byliny . odstranltstonek, ) 46 14 - 20
nerozmélrovat
maso - nakrajet na platky - 70 4-12
ryba - nakrajet na platky - 70 5-14
kukufice 70 oloupat, - 52 7-10
brokolice 90 Jtly L 52 10- 14
na platky
lilek 95 ocistit, njclkrajet 52 4.8
na platky
brambory 80 GeELy rjakrajet 4-5 52 7-13
na platky
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Obsah Blansirovani Teplota Cas suseni

Surovina vody (%) Ptiprava (min.) (C) (hod.)

ocistit, nakrajet

cuketa 90 na platky

52 7-11

Teplota  Cas suseni
(°C) (hod.)

Surovina Pfiprava Maceni

oloupat, nakrajet

ananas 86 na platky ne 58 10-18
banany 65 O'OUrE’:tE)lgf‘kk;éjet ano 58 6-13
broskve 89 ”akré/jgtvr;tak)","étky ano 58 8-16
merufiky 85 "akré}jgv?takg'étky ano 58 21-29
pomerance 89 oIour?:télgf\kl;réjet ne 58 16 -19

oloupat, oddélit
mandarinky - na strouzky nebo ne 58 16 - 19
nakrajet na platky

oloupat, nakrajet
na platky nebo

citrusy ) slupka v prouzcich ne 58 16-19
pro aroma
Kiwi oloupat, r)akrajet ne 58 8-15
na platky
oloupat,
melouny 81 odpeckovat, ne 58 8-10
nakrajet na platky
pfip. oloupat,
hrusky 83 nakrajet na platky ano 50 - 55 8-16
/ Etvrtky
jablka gs | Nakrdjetnaplatky | 58 8-15
/ Ctvrtky
Svestky 87 nakrgjetna pulky | . 50 - 60 22 -30
bez pecky
tfe&n& / visna g2 | nekraet sibez | 58 13- 21
pecky
jahody go |Makrajetnaplatky,| 58 7-15
pfip. celé
boravky 83 celé ne 50 - 55 30
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Surovina Obsah Pfiprava Maceni Cas suseni
vody (%) (hod.)
brusinky 79 p:::fﬁ:f:igﬁ(u ne 58 10-15
hrozny / rozinky | 81 ”na;fe”&‘gvg‘?rfﬁf ne 58 22-30
datle 23 dobfe zralé ne 58 11-19
fiky 78 rozpulit ne 58 22-30
rebarbora 90 nakrajet na platky ne 58 6-10
Surovina (ryba / kory8)  Obsah tuku (%)  Surovina (ryba / kory8)  Obsah tuku (%)
Pstruh obecny * 11,1 Garnat 1,6
Makrela * 9,9 Mofisky okoun 1,6
Losos * 9,3 Mofisky das 1,5
Bila ryba * 7,2 Mofrsky jazyk 1,4
Pstruh americky * 6,8 Okounik mofsky 1,4
Cipal * 6,0 Platys 1,4
Sumec* 5,2 Treska pollak 1,3
Zralok * 52 Bélice 1,3
Tunak * 51 Okoun fiéni 1,1
Platys obrovsky 4,3 Chnapal 1,1
Pstruh moisky 3,8 Kanic 1,0
Platys cerny 3,5 Treska 0,5
Sled 2,8 Treska skvrnita 0,5
Smuha 2,5 Ropusnice 0,2
Koruska 2,0 * Maso neni vhodné k suseni

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete suSené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplisobem jako Gerstvé, musite

ho zmékgit — vratit mu vihkost, ktera byla odstranéna suSenim. Budete-li provadét namaceni
déle nez 1 - 2 hodiny, doporu€ujeme potraviny ulozit do lednicky, abyste uchovali nutrié¢ni
hodnotu potravin. Pozor: V prvnich péti minutach se nesmi do vody pfidavat sul, cukr nebo
kofeni. Tyto latky by branily procesu absorpce. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny)
pouzijte pro dalSi Upravu potravin. Nezapomerite, Zze namacenim (rehydratace) potraviny
zvétSuji svij objem (ovoce cca 1,5krat, zelenina cca 2krat).

K této €innosti je idealni opét pouzit el. parni hnec.

Ovoce
Lze spotfebovat v suSeném stavu. PoZzadované mnozstvi suSeného ovoce namocte
do pfiblizné stejného mnozstvi vody a ponechejte cca 4 hodiny.
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Zelenina

Doporucujeme pfed dalSi upravou vzdy namocit. PoZadované mnozstvi suSené zeleniny
namocte do pfiblizné stejného mnozstvi vody. Nedavejte vSak vice vody, nez bude nutné
k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechavejte pfed dalSim pouzitim zbyte¢né dlouho
odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotiebuji dalSi upravy kromé rozméInéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych €asti.

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby mizete pfed pouzitim, napf. do polévek
nebo omacek, rozemilit.

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do folie (ne alobalu), nebo
v riznych dobfe utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin,
které jsou odolné pred vniknutim vihkosti. Oznacte si suSené potraviny datem vyroby.
Paprika a feferonky se mohou nasekat nebo namlet v kuch. robotu a poté skladovat ve
sklenicich jako kofeni. Pfed zabalenim nebo uloZenim potravin je nechejte vychladnout.
Balte je po menSim mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného,
suchého a tmavého mista. PFi teplotach nizSich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje
cca 2 - 3krat. Po otevfeni spotfebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené
potraviny kontrolujte minimainé jedenkrat za mésic. Pokud se Vam potraviny zdaji
vlhké, rozlozte je na sita a znovu vysuste. Plisen znaci, ze potraviny nebyly
dostate¢né vysusené. Plisni napadené potraviny zlikvidujte.

Pro skladovani nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby s kovovym vikem.

IV. UDRZBA

Pred jakoukoliv manipulaci spotrebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho privodu z el. zasuvky! Pred ¢isténim nechte susi¢ku vychladnout!
Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostiedky! Provadéjte pouze povrchovou
udrzbu (setfete prach apod.). Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné nedistoty pouzijte
mékky vlhky hadfik. Vy¢isténi prachu a necistot usazenych uvnitf susicky mizete

provést jejich vysatim nebo vyfouknutim. Sita / tac ihned po pouziti umyjte v horké vodé

s pfidavkem saponatu, oplachnéte ¢istou vodou a nechte oschnout. Nepouzivejte mycku
nadobi. Nékteré potraviny mohou uréitym zplisobem sita zabarvit. To v§ak nema na funkci
spotfebiCe zadny vliv a toto zabarveni obvykle za uréitou dobu samo zmizi.

Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna, el. / plynovy sporak).

Po ocisténi spotiebic ulozte na bezpecné, bezprasné, Cisté a suché misto, mimo dosah
déti a nesvépravnych osob.

V. EKOLOGIE Ra¥sP:¢

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky material( pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfisluSenstvi, jakoZz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spoleéné s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich spravné
likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma.
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Spravnou likvidaci tohoto produktu pomtzZete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadud na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadi. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejbliz§iho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz).
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi€ definitivhé vyfazen z provozu, doporuduje

se po odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotiebi€ tak bude
nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
Casti spotiebice, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!

Pripadné dal$i informace o spotrebiéi a servisni siti ziskate na infolince +420 545 120 545
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Aktivni susici plocha 9 sit (m?) cca 0,96

Hmotnost (kg) cca 71

Spotrebi¢ tfidy ochrany l.

Rozméry cca (S x H x V), (mm) 342 x 500 x 359

Pfikon ve vypnutém stavu je 0,00 W.
Hluénost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 53 dB(A) re 1pW.

Zména technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody nebo jinych
tekutin.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY.
Nebezpeci uduseni. Nepouzivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Saéek neni na hrani.

Symboly znamenaji:
A UPOZORNENI.

o4l
material uréeny pro styk s potravinami.
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Elektricka teplovzdusna susicka potravin

eta 0302

NAVOD NA OBSLUHU

Susenie je jeden z najstarSich spdsobov konzervovania potravin. Da sa nim spracovat
vacsina druhov ovocia, zeleniny a lesnych plodov a masa. V susicke sa kvalitne ususia

aj byliny, kvety alebo listy, ktoré si uchovaju lie€ivé ucinky a pévodnu farbu. Velmi dobre

a rychlo sa susia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu aj véfiu. Na rozdiel od bezného
dlhodobého uchovavania potravin (napr. zavaranim, mrazenim) sa Setrnym susenim
zachova az 80 % vitaminov, mineralnych a stopovych prvkov, aromatické latky si dokonca
koncentrovanejsie a susené potraviny chutnejSie. NajlepsSie uspechy dosiahnete, ked tento
navod budete pouzivat’ ako orientacnu priru¢ku a potom zmenite svoju techniku suSenia
podla dosiahnutych vysledkov. Zaznamy o mnozZstve potravin pred usuSenim a po fiom,
doby susSenia, vysledky suSenia a pod. vam vzdy m6zu poskytnut’ uzitocné informacie na
dosiahnutie dobrej kvality suSenych potravin.

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JAN

— InStrukcie v navode povazujte za sucast spotrebi¢a a odovzdajte ho akémukolvek
dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, €i udaj na typovom Stitku zodpoveda napétiu vo vasej elektrickej zasuvke.
Vidlicu napajacieho privodu treba pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podla STN!

- Tento spotrebi€¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so zniZzenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivanie tohto spotrebic¢a bezpeCnym
spésobom a rozumie pripadnym nebezpecenstvom. Deti si so
spotrebitom nesmu hrat’. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatefom
nesmu vykonavat deti bez dozoru. Deti mladSie ako 8 rokov sa
musia drzat' mimo dosah spotrebi€a a jeho privodu.

- Ak je napajaci privod tohto spotrebi€a poskodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecne;j
situacie.

- POZOR: Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, Casovacom alebo
akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky,
pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi€ zakryty alebo premiestneny,
hrozi nebezpecenstvo poziaru.

- Spotrebi€ nenechavaijte v €innosti bez dozoru a kontrolujte ho
pocas celej doby pripravy pokrmu!

- Spotrebi€ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!
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- Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych ¢asti, ktoré sa pri
pouZzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, pred ukon€enim prace spotrebic vypnite a odpojte od
el. siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

- Vzdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

- Spotrebi€ v ziadnom pripade nepouzivajte, ak ma poskodeny
napajaci privod alebo vidlicu, ak nepracuje spravne alebo spadol
na zem a poskodil sa alebo spadol do vody. V takychto pripadoch
spotrebi¢ odneste do Specializovaného servisu, aby preverili jeho
bezpecCnost a spravnu funkciu.

- Po skonceni prace a pred kazdou udrzbou spotrebic€ vzdy vypnite
a odpojte od elektrickej siete vytiahnutim vidlice napajacieho

privodu z elektrickej zasuvky.

— Ak je spotrebi€ v €innosti, zabrante v kontakte s nim domacim zvieratdm, rastlinam a hmyzu.

— Spotrebi¢ je urceny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné tcely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zaistujucich noclah s rafiajkami)! Nie je uréeny pre komeréné pouzitie!

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevyt'ahujte ju
z nej mokrymi rukami a t'ahanim za napajaci privod!

— Pohonnu jednotku nikdy neponarajte do vody (ani ¢iastoéne) a neumyvaijte ju
pradom vody!

— Spotrebi¢ neumiestnujte do rohu, alebo k stene, aby ste predisli jeho prehriatiu.

— Spotrebi¢ nepouzivajte vonku!

— Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety.

— Spotrebi¢ nesmie byt’ pouzivany vo vlhkom alebo mokrom prostredi a v akomkol'vek
prostredi s nebezpecenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horfavé, pripadne prchavé, latky).

— Nepokladajte spotrebi¢ na nestabilné, krehké a horlavé podklady (napr. sklenené,
papierové, plastové, lakované dosky a rozne tkaniny/obrusy).

— Pri prvom zapnuti spotrebi¢a méze dojst’ k pripadnému kratkemu miernemu zadymeniu,
€o nie je porucha a nie je to dévod na reklaméciu spotrebica.

— Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho
prevrhnutie a v dostato€nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachli, sporaka,
varica, teplovzdusnej rury, grilu), horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov) alebo
vlhkych povrchov (ako su vylevky, umyvadla).

— Nie je pripustné akymkolvek sp6sobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, félie, a pod.)!

— Susi¢ku nepouzivajte na iné ucely (napr. susenie vyrobkov z textilu, obuvi atd.)
nez odporuc¢a vyrobca.

— Pred kazdym pripojenim spotrebi¢a do elektrickej siete skontrolujte, Ci je prepinac ON/OFF
v polohe 0 (vypnuté), a po skon&eni suSenia vzdy odpojte spotrebic od elektrickej siete.
— Pri manipulovani so suSi¢kou a prislusenstvom (sitami) postupujte opatrne, mézu

byt hortce!
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— Susi¢ku neprenasajte, ak je horuca.

— Otvory na priechod vzduchu sa nesmu zakryvat. Do otvorov nevsuvajte ani nevhadzujte
Ziadne predmety.

— Zapnutu susi¢ku neodkladajte na makké povrchy (napr. postel, uteraky, bielizen, koberce).

— Dbaijte, aby do spotrebi¢a nevnikli necistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov a pod.). V pripade nasatia takychto necistot spotrebic
vygistite (pozri text IV. UDRZBA).

— Vyrobok mé bezpecnostnu poistku, ktora ho chrani pred prehriatim.

— Pred udrzbou alebo ulozenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

— Vo vnutri suSi¢ky nepouzivajte ostré nastroje.

— Spotrebi€ pouzivajte iba s originalnym prisluSenstvom od vyrobcu.

— Spotrebi€ je prenosny a ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpolové
odpojenie od elektrickej siete.

— Napéjaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavaijte visiet’ cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatahanim za privod napr. detmi méze
dojst k prevrhnutiu &i stiahnutiu spotrebia a nasledne k vaznemu zraneniu!

— Napajaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plamerfom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany.

— V pripade potreby pouzitia predlZovacieho privodu je nutné, aby nebol poSkodeny
a vyhovoval platnym normam.

— Napajaci privod pravidelné kontrolujte.

— Aby sa zaistila bezpe&nost pristroja a spravna funkénost' spotrebica, pouzivajte
iba originalne nahradné diely a vyrobcom schvalené prisluSenstvo.

— Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch, alebo vyrobku,
su preloZzené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

— Tento spotrebi¢ vratane prislusenstva pouzivajte iba na Ucel, na ktory je uréeny tak,
ako je popisané v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny ucel.

— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na
obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Vyrobca nezodpoveda za $kody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebi¢a (napr.
znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie alebo poziar) a nie
je povinny poskytnut zaruku na spotrebic v pripade nedodrzania zhora uvedenych
bezpecnostnych upozorneni.

ll. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1

Susenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Vacsina potravin uvolniuje vihkost rychlo v prvych stuprioch susenia. To znamena, ze
mdzu absorbovat velké mnozZstvo tepla a vytvarat velké mnozstvo pary. Pohonna jednotka
nasava vzduch, ktory rovnhomerne ohrieva na nastavenu teplotu a nasledne ho miernym
tlakom rovnomerne vhana do susi¢ky. Ohriaty vzduch sa rozlozi v jednotlivych susiacich
urovniach a odstrariuje z potravin vihkost. VIhkostou nasiaknuty vzduch sa odvadza spat
cez vSetky sita a odchadza von otvorom v hornej Casti. Elektronicky termostat v suSicke

je Specialne nastaveny tak, aby umoznoval Ziaduce vykyvy teploty. Pri vy$3ej teplote sa
povrch surovin rychlo zahreje a vysuSuje. Ked potom teplota vzduchu klesne, vihkost

z vnutra potravin vystupuje k suchosti povrchu. Toto kolisanie teploty vzduchu taktiez
pomaha udrziavat’ konstantnu teplotu potravin pocas celého procesu suSenia.

Pred uplynutim ¢asu staci kontrolovat’ suSiace sa potraviny vyhradne vizualne alebo dotykom.
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A — susicka
A1 — ovl. panel A3 — vystup teplého vduchu
A2 — dvierka A4 — napajaci privod

B — susSiace sita
B1 — susiaci podnos

Ovladaci panel
Tlacidlo 1/ O = sluzi na zapnutie a vypnutie susicky.

Tlagidlo ® = sltzi pre nastavenie pozadovaného &asu alebo teploty (smerom nahor).
Tlagidlo ® = sluZi pre nastavenie pozadovanej &asu alebo teploty (smerom dole).

Tlagidlo START = sluzi pre nastavenie hodin, minut, teploty, zapnutie alebo prerusenia
suSenia z dévodu Upravy parametrov.

Pripojte vidlicu napajacieho privodu A4 k el. sieti. Spina¢ prepnite do polohy I (rozsvieti
sa kontrolné svetlo zelenej farby, ktoré signalizuje pripojenie k el. sieti), na displeji sa
objavi zakladné nastavenie tj. €as 00:00 a teplota 50 °C.

1) Stlacte a drzte stlaené tladidlo START, az kym sa neza¢ne preruSovane rozsvecovat 00.
2) Postupnym stladanim alebo pridrzanim tlagidla ® alebo ® nastavte pozadovany
¢as v hodinach.
3) Stlacte tlacidlo START pre potvrdenie a prepnutie do nastavenia minut.
4) Postupnym stlaéanim alebo pridrzanim tlagidla ® alebo ® nastavte pozadovany
¢as v minutach.
5) Stlacte tlacidlo START pre potvrdenie a prepnutie do nastavenia teploty.
6) Postupnym stla&anim alebo pridrzanim tlagidla ® alebo ® nastavte pozadovanu teplotu
v °C.
7) Stlacte tlacidlo START pre potvrdenie (nastavené hodnoty su trvalo zobrazené na displeji).
8) Stlacte tlacidlo START na ovl. paneli sa rozsvieti diddy zelenej farby a suSi¢ka sa uvedie
do prevadzky.
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Pocas prevadzky je mozné na displeji sledovat’ priebeh procesu suSenia, tj. hodnoty

nastaveného €asu sa postupne znizuju a hodnoty teploty striedavo zobrazuju aktualnu

teplotu v susicke a teplotu nastavenu (tj. Cislovka so svietiacou bodkou).

Ak je teplota nizSia ako 30 °C zobrazuje displej symbol ,— —*.

Ak v priebehu susenia budete potrebovat’

— Skontrolovat' suSené suroviny — stlacte tlacidlo START, funkcia sa prerusi.
Opatovny stlaceni tlacidla START uvediete susSi¢ku do prevadzky.

— Zmenit nastavené parametre — stlacte a drzte stlacené tla¢idlo START, az kym sa
funkcia prerusi. Nasledne €as alebo teplotu upravte (pozri vysSie body 2 az 8).

POZOR

— Ak sa na displeji objavi nezvycajné znaky, odpojte spotrebi€ od el. siete a nasledne
ho znova pripojte.

— V zavislosti od nastavenej teploty bude v priebehu sudenia dochadzat k cyklovaniu
termostatu, ¢o je sprevadzané rozsvecovanim diédy zelenej farby a charakteristickym
zvukom (cvakanim). Tento jav je Uplne normalny a nie je dévodom na reklamaciu
spotrebica.

lIl. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrante vSetok obalovy material, vyberte susicku a prisluSenstvo. Zo spotrebica
odstrante vSetky pripadné prifnavé folie, nalepky alebo papier. Pred prvym pouzitim
nechajte spotrebi¢ zapnuty bez vlozenych potravin po dobu 10 minut. Nasledne umyte
sita v teplej vode s pridanim saponatu, dokladne ich oplachnite €istou vodou a osuste

do sucha, pripadne nechajte oschnut. Teraz je spotrebi€ pripraveny na pouZitie.
Umiestnite spotrebi¢ na rovny a suchy povrch (napr. kuchynsky stél), vo vySke minimalne
85 cm, mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb (pozrite ods. I. BEZPECNOSTNE
UPOZORNENIA). Ponechajte volny priestor na dobru ventilaciu. Vidlicu napajacieho
privodu A4 zasurite do elektrickej zasuvky a presvedcte sa, Ze nie je napajaci privod
poskodeny a Ze neprechadza cez akékolvek ostré ¢i horuce plochy. Elektricka zasuvka
musi byt pristupna, aby sa v pripade nebezpecenstva spotrebi¢ dal lahko odpojit od
elektrickej siete. Otvorte dvierka A2, vysunte sita B. Na jednotlivé sita rozlozte kusky
potravin tak, aby sa navzajom neprekryvali, ale iba dotykali. Sita zasurite spat do susicky
a dvierka miernym tlakom uzavrite. Na ovladacom paneli A1 nastavte pozadovany ¢as

aj teplotu pomocou tla€idiel a nasledne zapnite susSicku. Po uplynuti ¢asu sa susSicka
automaticky vypne, ovl. panel zobrazuje 00:00 a nastavenu teplotu. Spina¢ prepnite do
polohy “0” (zhasne kontrolné svetlo zelenej farby) a odpojte napajaci privod z el. zasuvky.

Rady pri suseni

— Ak by bola teplota prili§ vysoka, potraviny by mohli “z cementovat”, €o znamena, ze
zvonku budu vysu$ené, zatial ¢o vnutri budu stéle vihké. Ak by bola teplota prili§ nizka,
prediZil by sa &as suSenia a spotreba elektrickej energie.

— Susicku umiestnite tak, aby ste ju poc¢as €innosti nemuseli premiestovat.
Nezabudnite, Ze pri suSeni bude v miestnosti citit aromu susenych potravin, ktora
nemusi byt pre kazdého prijemna.

— Najlepsie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, erstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poSkodené miesta potravin pred suSenim odstrarite.

— Pred suSenim potraviny dékladne o istite. Dodrziavajte hygienu rik a pracovnej plochy.
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— Proces susenia bude rovnomerny, ak potraviny budi mat’ rovnakd hrabku. Prili§ tenké
platky sice uschnu rychlejSie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmensia.

Mnozstvo potravin na jedno suSenie by nemalo presiahnut’ 3/4 plochy sita a hribka platkov
by mala byt od 0,5 do 0,8 cm (s vynimkou napr. marhul, nektariniek, broskyn, ¢eresni,
hroznového vina, ribezli, sliviek a dalSieho malého ovocia s makkou duzinou, ktoré méze
byt susené nakrajané na polovice alebo Stvrtiny). SuSiace sita by sa nemali prili§ naplnit,
aby mohol vzduch volne prudit.

— Pred odstranenim késtok a jadier najskor vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu $tavy z ovocia. Pod StavnatejSie suroviny dajte radsej
susSiaci podnos B1, aby z nich neodkvapkavala Stava na spodné sita, a tiez z dévodu
jednoduch$ej naslednej udrzby. NeoSupané ovocie poukladajte Supkou dole na sito
a reznou plochou navrch. Nerovné tvary ukladajte na sito vzdy plochou so Supkou, nie
rovnou reznou plochou. Zelenina by sa mala len poloZit v jednej vrstve a rovhomerne
rozloZit.

— U potravin ako je napr. ananas, kivi, papdja, kokos, banany, kvaka a sladké zemiaky
odstrante pred suSenim ich nestravitelnu Supku.

— Byliny suste velmi opatrne! Odstrarite stonku a dalej ich nedelte. Listy po€as suSenia
obracajte, aby sa nezlepili. Pri vefmi dlhom suseni byliny stracaju chutové latky.

— Maso, mbze byt (hovadzie, hydinové, rybie alebo zverina). Maso by malo byt nakrajané
na kusky / platky nie silné viac ako 0,5 cm a pred suSenim zbavené prebytocného tuku.
Cim vy$s&i je obsah tuku v mése, tym kratSia je jeho trvanlivost po ususeni.

Pre vacsiu krehkost a jemnost krajajte maso naprie€ vlaknami, susené maso nakrajané
po vlaknach bude tuhé. Pre dIhSiu trvanlivost a vyraznejSiu chut mbézete maso pred
suSenim posypat’ z oboch stran koreniacou zmesou alebo potriet marinadou a ulozit
do chladni¢ky na cca 6 — 12 hod. Nasledne nechat odkvapkat. Pri sueni prileZitostne
odstrante kvapky tuku, ktoré sa objavia na povrchu.

POZOR: Zverina by mala byt vzdy z legalneho zdroja, kde je zaruka, Ze maso bolo
skontrolované od MVDr. (veterinara). Odporu¢ame tiez maso pred susenim po
dobu 60 dni uchovat pri teplote -18 °C (tj. zmrazit). Tym by mali byt eliminované
vSetky pritomné neziaduce baktérie spésobujuce pripadné choroby.

Marinada: pouzite flubovolnu kombinaciu z nasledovnych ingrediencii: sdja, worcester,
paradajky, barbecue omacka, cesnak, cibula, kari, korenista sol alebo korenie.

— Ryby na suSenie musia byt €o najcerstvejSie, aby nedoslo k jej skazeniu este pred
vlastnym suSenim. Pozor si dajte aj na obsiahnuty olej v rybach. Tuéné alebo mastné
ryby, ako je tuniak, sa rychlo kazia a na rozdiel od inych druhov masa neexistuje
spOsob, ako tuk jednoducho odkrajat. SuSenie niektorych druhov ryb sa neodporuca
(pozri tabulku nizSie). Pre dlhSiu trvanlivost a vyraznejSiu chut mozete maso pred
suSenim 30 minut nalozit' v slanom néleve, nasledne oplachnut’ a nechat’ odkvapkat.
Potom ryby mézete z oboch stran posypat' zmesou s kombinujuce rézne korenia,
pripadne aj sol. Teraz ryby uloZte do chladni¢ky na cca 6 — 10 hod. Pri sudeni
prileZitostne odstrarte kvapky tuku, ktoré sa objavia na povrchu.

— Na susSiacich sitach by mala byt len nizka vrstva suSenych potravin.

Ak treba, polozte na sita jemny Cisty papier na pecenie alebo susSiace félie, aby drobné
kusky potravin sitom neprepadavali, pripadne sa nelepili na jeho povrch.

— Cas susenia najviac ovplyviiuju nasledujice skuto&nosti: druh ovocia / zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velkost nakrajanych kuskov, ich rozloZenie.
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— Pri suSeni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odborne;j literature.
— Doba suSenia je zavisld na mnozstvo suSenych potravin.
Cim viac susiacich sit pouZijete, tym bude doba sugenia dihsia.

— Pred ochutnanim suSenej potraviny najskor niekolko kuskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. Horuce kusky su méaksie a vihSie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny
suste dostatoéne dlho, tak aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri
skladovani nepokazili. Spravne vysu$ena zelenina musi byt tvrda, krehka, so sklonom
sa lamat. Spravne vysusené ovocie nema byt preschnuté, musi byt koZovité a vlacne.
Maso pri ohnuti praska, ale nezlomi sa. Rybie maso by nikdy nemalo byt lamavé alebo
krehké a na povrchu by nemala byt ziadna viditelna vihkost. Privofiajte a ochutnajte,
maso by malo mat len mierne rybiu chut aj aromu. Na kratkodobé skladovanie nemusi
byt ovocie vysuSené do takej miery ako napriklad z obchodu.

Blansirovanie

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suseni a skladovani, ak susené potraviny nie st oSetrené vopred tak,
aby sa spomalila aktivita enzymov. BlanSirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva

na obmedzenie poruSenia vzhladu a chuti tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode
alebo v pare. Pripravené potraviny uloZte do droteného kosSika alebo sita a ponorte do
nadoby s vriacou vodou. Od doby, ked voda opat zacne vriet, ratajte ¢as potrebny na
blanSirovanie (pozri tabulku). Potom nechajte potravinu odkvapkat, pripadne ju osuste.
K tejto Cinnosti je idealne pouzit el. parny hrniec.

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty) pocas
suSenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu prediSlo, nakrajané rezy ovocia ponorte do
roztoku ananasovej alebo citronovej / limetkovej Stavy (jedna polievkova lyZica Stavy/0,25 |
vody, pozri tabulku) ponorte surovinu na 10 mindt a potom ich nechajte odkvapkat, alebo
ich osuste Cistymi kuchynskymi papierovymi utierkami. Ovocie méze byt namocené aj do
medu, korenia alebo pomarancového dzusu. Mdzete pouzit aj vlastny roztok, podla vasej
chuti, roztok soli, ovocny sirup alebo kyseliny askorbovej pripadne hydrosifi¢itan sodny.

Pri ich aplikacii sa riadte pokynmi uvedenych na obaloch. Ovocie, ako su napriklad slivky,
hrozno, Ceresne, viSne, mbzete ponorit’ do vody, aby mu popraskala Supka.

Urychli sa tym strata vihkosti po€as suSenia.

Cas susenia

Cas sa meni podla druhu susenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hriibky. Taktiez
zavisi na teplote a vihkosti vzduchu v miestnosti, v ktorej sa susi¢ka pouziva (odporia¢ame
susSicku pouzivat pri beznej izbovej teplote). Ked sa bylinky a podobné aromatické
potraviny susia prili§ dlho, unikne vefmi mnoho aromatickych latok. Ovocie ur¢ené

k priamej konzumacii, alebo aby sa uSetrilo miesto, nie je potrebné vopred namacat’

a malo by sa susit, dokial nebude krehké, ale zarover sa bude dat’ Zuvat.

Kysnutie cesta

Nastavte termostat na 46 °C a nechajte spotrebi¢ predhriat. Do spodnej ¢asti suSicky
zasufite sito, na ktoré umiestnite nadobu s pripravenym cestom. Zakryte nadobu s cestom
Cistou lanovou utierkou, zabranite tym vysuseniu cesta. Teraz nechajte cesto 0,5 — 2 hod.
kysnut. Po vykysnuti pokracujte dalej podla svojho receptu.
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Cestoviny

Vytvorené Cerstvé cestoviny vyskladajte na sita v jednej vrstve. Suste 2 — 4 hodiny pri 52 °C.
Suché cestoviny skladujte vo vzduchotesnych obaloch.

Odporucany recept:

Na kazdych 110 g muky (00 — pSeni¢na muka hladka svetla alebo T 400 — pSenicna
vyberova polohrubd) pridajte 1 vajce (asi 50 — 60 ml), 0,5 —1 lyZicu oleja a 0,5 — 1 lyZicu
vody. Ak je zmes prili§ suchd, pridajte velmi malé mnoZstvo vody. NajkvalitnejSie cestoviny
ziskate, pokial cesto pred spracovanim zabalite do potravinarskej folie a nechate cez

noc odlezat v chladni¢ke. Uvedeny recept je iba odporu¢any a nebrani Vasej tvorivosti

k priprave dalSich rozmanitych druhov cestovin. Cesto si mOzete zafarbit napriklad
paradajkovym pretlakom do ¢ervena, alebo rozmixovanym Spenatom do zelena.

Je potrebné dodrzat’ pravidlo 50 g na 110 g muky. Ak budete pridavat pri zafarbeni Spenat
alebo pretlak, 50 g tejto suroviny nahradza jedno vajce.

Jogurt

Idealne je, ak pouzijete domace kravské alebo kozie mlieko, ale aj BIO mlieko je vhodné
ako zaklad pre doméce jogurt. V jednom litery mlieka rozmieSajte 0,2 | kondenzovaného
mlieka, nasledne zahrejte zmes na teplotu min. 70 °C (Cerstvé radSej prevarte).

Potom ho nechajte schladit na teplotu 45 °C. V malom mnozZstve mlieka dokonale
rozmieSajte jogurtovou kultiru — na jeden liter mlieka pouzite cca 25 ml. &istého bieleho
jogurtu obsahujuceho ziva jogurtova kultdru. Dokonale rozmie$anu kulturu viejte do zvysku
mlieka a premieSajte. Zmes nalejte do vhodnych nadob a uzavrite vieCkom, tie nasledne
vlozte na sito do suSicky vyhriatej na 46 °C. Vyroba jogurtu trva asi 4 — 8 hod., zélezi na
mnozstve a kvalite pouzitej kulttry. Ked je jogurt hotovy (tj. zhustol) skladujeme

v chladnicke, kde vydrzi kvalitny az 5 dni.

POZOR
— Cim dlh&ia bude priprava, tym je vysledny jogurt kyslej§i. Proces neprerusuijte,
neotvarajte zbyto¢ne dvierka susi¢ky ani neodnimajte z nadob viecka.

RAW

najlepsi sposob, ako zachovat zivé enzymy a predist pripadnej skaze alebo rozvoju
baktérii, je nastavenie susSi¢ky na prvé 2 — 3 hodiny na vySSiu teplotu (cca 60 °C) a potom
ju na zostavajuci ¢as znizit na menej ako 45 °C. Tymto postupom sa skrati doba potrebna
na sudenie (30 hodin a viac) na cca polovicu.

OrieSkovo mandlové Raw Food ty¢inky:

* 250 g (1 Salka) mandli * 3 suSené datle
» 125 g (1/2 Salky) kesu * 1 lyZica lecitinu
» 125 g (1/2 Salky) suSenych brusnic * 2 lyzice agavového sirupu

Postup pripravy

Suroviny vlozte do kuchynského robota a rozmixujte do kompaktnej hrubej hmoty, v ktorej
su viditelné kusky pouZitych surovin. Zo vzniknutej hmoty vytvorte ty&inky o rozmerov

8 x 2 x 1 cm. Suste cca 6 hodin pri teplote max. 45 °C.

Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazuijte za priklady a inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin.
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Casy uvedené v tabulkach su iba odportiéané, pohybuju sa v jednotkach
hodin a m6zu byt’ podl'a viastnosti jednotlivych suSenych potravin velmi
rozdielne. Ak je v diioch, kedy susite, velmi nizka vlhkost vzduchu a potraviny su pri reze
uz viac mucnaté alebo vysusené, ¢as suSenia sa bude blizit k prvej uvedenej hodnote.

Ak je vihkost vzduchu naopak velmi vysokd a potraviny pri rezu su Stavnaté, ¢as suSenia
sa bude bliZit k druhej uvedenej hodnote.

Surovina Byliny, = RAW Jogurt Kusnutie Cestoviny Zelenina Ovocie Maso

Orechy strava cesta Ryby
Teplota (°C) | 35—46 | max. 45 | max. 46 46 52 50—55 | 55—60 | 70
Surovina Objem Priprava Blansirovanie Teplota Cas su$enia
vody (%) P (min.) (‘C) (hod.)
artidoka g7 | oCstit nakrdjatna | 5 4 52 12—18
polovice
zaciatok a koniec
fazulka (zelena) 90 odstranit, priecne 3—4 52 9—12
nakrajat
hragok 88 vyluskat, potom 2—3 52 58
blansSirovat
uhorky 95 nakrajat’ na platky — 52 4—8
kellkapusta gp | ocistit,nakrdjatna |, 4 52 8—11
platky
pastrnak/mrkva 88 Sikmo nakrgjat’ 2—3 52 6—11
repa nakrajat’ na platky — 52 9—12
paprika/feferonky 93 nakrajat’ na pruzky — 55-60 4—8
zeler 94 nakrajat’ na platky 2 52 3—10
cibula/por 89 nakrajat na platky — 52 4—8
oddelit’ straciky,
cesnak 88 oSupat a nakrajat — 35-40 8—10
na platky
Spargla — nakrajat’ na platky — 52 10—15
petrzlenova vnat 85 odstranit’ stonky — 52 10—15
najskér blansirovat,
paradajky 94 potom osupat’ 30 — 45 sec. 52 5—9
a rozstvrtit
tekvica g2 | 0Supal nakdjatna — 52 10—14
platky
huby . nakrajat na platky/ . 52 4—7
polovice
. odstranit stonku,
byliny — nedrobit — 52 14—20
maso — nakrajat’ na platky — 70 4—12
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. Objem . Blansirovanie Teplota Cas susenia
Surovina vody (%) Priprava (min.) ('C) (hod.)
ryba — nakrajat’ na platky 70 5—14
kukurica 70 nakrajat’ na platky 60 -70 7—10
brokolica go | ocistit, nakrdjat na 52 10—14
platky
baklazan 95 nakrajat na platky 52 4—8
zemiaky go |oSupalnakrdjatnal g 52 7—13
platky
cuketa 90 odistit, nfakrajat na 52 711
platky
. , .« Teplota Cas susenia
Surovina Priprava Namacanie (‘C) (hod.)
ananas 86 osupat, n,akrajat na nie 58 10—18
platky
banany g | OIREL TENERRE) g 58 6—13
platky
broskyne 89 nakrajva t na platky/ ano 58 8—16
Stvrtiny
marhule gs | nakrajiat na platky/ ano 58 21—29
Stvrtiny
pomarance 89 osupat, n,akrajat na nie 58 16—19
platky
oSupat, nakrajat
mandarinky — na platky alebo nie 58 16—19
Stvrtiny
citrusy — “ osupat,np.ruzl’(y nie 58 16—19
Supky, kvoli arbme
Kiwi —|osuat, nakrdjatna) g 58 8—15
platky
oSupat, odstranit
melény 81 semiacka, nakrajat nie 58 8—10
na platky
prip. oSupat,
hrusky 83 nakrajat’ na platky/ ano 50—55 8—16
Stvrtiny
jablka g4 | Makrdiatnaplatky/ | 58 8—15
Stvrtiny
slivky gy | el e lesion ano 50—60 2230
aj bez nej
geresnelvisne g2 | nekraiat, s kostkou nie 58 13—21
aj bez nej
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Objem

Teplota Cas susenia

Surovina Priprava Namacanie

vody (%) (°C) (hod.)
jahody 90 ”akri’r‘f’;;_”fefé'étky' nie 58 7—15
Cucoriedky 83 celé nie 50—55 30
brusnice 79 ;izee‘;i;ff:lg nie 58 10—15
hrozno 81 ﬂg;ﬁﬁa;’égazjﬁfkie nie 58 22—30
datle 23 dobre vyzreté nie 58 11—19
figy 78 rozpolit nie 58 22—30
rebarbora 90 nakrajat’ na platky, nie 58 6—10
Surovina Obsah tuku (%) Surovina Obsah tuku (%)
(ryba / kbrovec) (ryba / kérovec
Pstruh oby¢&ajny * 11,1 Garnat 1,6
Makrela * 9,9 Morsky ostriez 1,6
Losos * 9,3 Morsky Cert 1,5
Biela ryba * 7,2 Morsky jazyk 1,4
Pstruh americky * 6,8 Ostriezik morsky 1,4
Mugil * 6,0 Platesa 1,4
Sumec * 5,2 Treska pollak 1,3
Zralok * 5,2 Belica 1,3
Tuniak * 51 OstrieZ rieCny 1,1
Platesa obrovsky 4,3 Lutjanus 1.1
Pstruh morsky 3,8 Kanica 1,0
Halibut tmavy 3,5 Treska 0,5
Sled 2,8 Treska Skvrnita 0,5
Smuh 2,5 Ropusnice 0,2
Koruska 2,0 * Miso nie je vhodné na susenie

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete suSené ovocie a zeleninu pouzit rovnakym spésobom ako Eerstvé, musite

ho zmakéit — vratit mu vihkost, ktora mu suSenim bola odstranena. Ak budete potraviny
namacat dihSie ako 1 az 2 hodiny, odporu¢ame ich ulozit do chladni€ky, aby si uchovali nutri¢né
hodnoty. ZvySnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouZzite pri dalSej Uprave potravin.
Pozor: V prvych piatich minutach sa nesmie do vody pridavat sol, cukor alebo korenie.
Tieto latky by branili procesu absorpcie. Nezabudnite, Ze naméc&anim potraviny zvacsuju
svoj objem (ovocie asi 1,5 -krat, zelenina asi 2 -krat). K tejto €innosti je idealne pouzit
el. parny hrniec.
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Ovocie

Mozno ho spotrebovat v suSenom stave. PoZzadované mnozstvo suseného ovocia namocte
do priblizne rovnakého mnoZstva vody a ponechajte ho v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odporucame ju pred dalSou Upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvo suSenej zeleniny
namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody. Nedavajte vSak vaésie mnozstvo, ako bude
treba na pripravu pokrmu. Zméknutu zeleninu nenechavajte pred dalSou upravou zbyto¢ne diho
odstat. Doba tepelnej Upravy susenej zeleniny je priblizne rovnaka ako mrazenej zeleniny.

Byliny
Nepotrebuju dalSiu Upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie tvrdych Casti.

Huby
Rovnaky postup ako pri zelenine. Huby mézete pred pouzitim (napr. do polievok alebo
omacok) pomliet.

Balenie a skladovanie

Susené potraviny mozno dlhodobo skladovat zabalené do félie (nie alobalu) alebo

v réznych dobre tesniacich nadobach &i boxoch uréenych na skladovanie potravin.
Oznacte si suSené potraviny datumom vyroby. Paprika a feferénky sa mézu nasekat' alebo
pomliet v kuchynskom robote a nasledne skladovat v sklenych nadobéach ako korenie.
Pred zabalenim alebo uloZzenim potravinu nechajte vychladnut. Mensie mnozZstva baflte
€o najtesnejSie k sebe a ulozte najlepsSie na chladné, suché a tmaveé miesto. Pri teplote
nizSej ako 10 °C sa doba uskladnenia prediZzuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepSie
spotrebovat cely obsah naraz. Skladované suSené potraviny kontrolujte minimalne raz za
mesiac.

Ak sa Vam potraviny zdaju vihké, rozlozte ich na sita a znova vysuste.
Plesiiou napadnuté potraviny neboli dostatoc¢ne vysusené. Plesnivé
potraviny zlikvidujte.

Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete
vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky! Pred €istenim
nechajte susicku vychladnut! Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky!
Na odstranenie silného alebo starSieho znedistenia pouzite navihéenu Spongiu. Usadeny
prach alebo pripadné necistoty vysajte vysavacom alebo ich vyfuknite. Sita / podnos ihned
po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu, oplachnite &istou vodou a nechajte
oschnut. Nepouzivajte umyvacku riadu. Niektoré potraviny mézu urcitym sposobom sita
zafarbit. Nema to v8ak ziadny vplyv na funkciu spotrebi¢a a toto zafarbenie sa zvy€ajne
po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachfami,
el./plynovym sporakom). Po ocisteni spotrebi¢ ulozte na bezpecné, bezprasné, Gisté

a suché miesto, mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

V. EKOLOGIA RaY P-4

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
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Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spoloéne s komunalnym
odpadom. Za u&elom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencidlnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a ludské zdravie, €o by mohli byt dosledky nespravnej
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu
mézu byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne
vyradeny z €innosti, odporuca sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci
privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych casti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na infolinke
+420 545 120 545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

V1. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku vyrobku
Aktivna suSiaca plocha 9 sit (m?) asi 0,96

Hmotnost' (kg) asi 71

Spotrebi¢ ochranne;j triedy .

Rozmery (S x H x V), (mm): 342 x 500 x 359

Prikon vo vypnutom stave je 0,00 W.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 53 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A”
akustického vykonu vzhlfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

UPOZORNENIA A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALOCH ALEBO V NAVODE:

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie v domacnosti.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat’ do vody alebo inych
tekutin.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY.
Nebezpeclenstvo udusenia. NepouZzivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach, koc¢ikoch
alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

Symboly znamenaju:

Il
A UPOZORNENIE. ;; f material urCeny pre styk s potravinami
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Electric hot-air food dryer

eta 0302

INSTRUCTIONS FOR USE

Drying is one of the oldest methods of food conservation. Mostly common kinds of fruit,
vegetables, forest berries and meat are processed by drying. In this way you can process
even small fruits (e.g. currants, gooseberries, strawberries). You can also dry herbs, flowers
or leaves perfectly in the dryer that will keep their healing properties and their original colour.
It dries mushrooms very well and quickly and they keep their colour, taste and flavour.
Unlike common long-term preservation of food (e.g. conservation, freezing), up to 80 %

of vitamins, mineral and trace elements are preserved and aromatic substances are
concentrated, which makes dried food more tasteful. The best way to be successful is

to use these instructions for use as a guide and then change the drying technique according
to your previous results. It is useful to make notes about the activity and the results. Records
of the amount of food before and after drying, the time of drying, the result of drying etc. can
be useful information for reaching good quality of dried food.

l. SAFETY WARNINGS JAN

— Consider these instructions to be a part of the appliance and provide them to other users
of the appliance.

— Check whether the data on the type label correspond with the voltage in your socket.
The power cord plug has to be connected to the properly connected and grounded socket
according to the national standard.

- This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not
be made by children without supervision. Children younger than 8
years must be kept out of reach of the appliance and its power cord.

- If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be replaced
by the manufacturer, its service technician or a similarly qualified
person so as to prevent dangerous situations.

- CAUTION - Do not use the appliance with a program, time switch
or any other part that turns the appliance on automatically as there
is a risk of fire if the appliance is not covered or placed properly.

- Never leave the appliance unsupervised and check it during the
whole time of preparing meals!

- Do not use the appliance for heating a room!

- Always unplug the appliance from power supply if you leave
it unattended and before assembly, disassembly or cleaning.
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- Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!

- Never use the appliance if its power cord or plug is damaged, if it
does not work properly, if it fell down and was damaged or if it fell
to water. In this case take the appliance to a special service to
check its safety and proper function.

- After finishing work and before cleaning, always switch off the
appliance and disconnect it from power supply by taking the power

cord connector out of the electric socket.

— When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.

— The appliance is intended for home use and similar (in shops, offices and similar
workplaces, in hotels, motels and other residential environments, in facilities providing
accommodation with breakfast). It is not intended for commercial use!

— Do not plug the fork of the supply cord into the power outlet and do not unplug the
cord with wet hands or by pulling by the supply cord!

— Never submerge the drive unit under water and do not wash under running water!

— It is not intended for outdoors use.

— Do not place any objects on the appliance.

— Do not use sharp tools inside the drier.

— To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or against a wall.

— The appliance must not be used in damp or wet environment and in any
environment with the danger of fire or explosion (spaces where chemicals, fuels, oils,
gases, paints and other flammable or volatile materials are stored).

— Do not place the appliance on unstable, fragile or flammable surfaces (e.g. glass, paper,
plastic, wooden varnished boards and various fabric/table cloths).

— When the appliance is switched on for the first time, short and slight smoke can come out
that does not mean any defect and it is not a reason for claiming a defect of the appliance.

— Use the appliance in the working position only at places with no risk of turning over and
in sufficient distance from heat sources (e.g. heater, stove, cooker, oven, grill), flammable
objects (e.g. curtains, drapes, etc.) and wet surfaces (e.g. sinks, wash basins, etc.).

— It is not permissible to adjust the surface of the extra attachment (e.g. self-adhesive
paper, foils, etc.)!

— Do not use the dryer for other purposes (e.g. for drying textile products, footware, etc.)
than those recommended by the producer.

— Check before every connecting of the appliance to power supply whether switch A1 is in
the 0 position (off) and after drying always disconnect the appliance from power supply.

— When handling the dryer and the accessories (meshes), be careful, they can be hot!

— Do not carry the dryer if it is hot.

— Holes for air ventilation must not be covered. Do not insert or throw any objects into the holes.

— Do not put the dryer in operation on soft surfaces (e.g. on a bed, mats, carpets).

— Prevent entrance of impurities into the appliance (e.g. clouds of dust, hair etc.). If
impurities are sucked and settled inside the appliance, clean it (see par. IV. MAINTENANCE).

— The product is equipped with a safety fuse which protects it against overheating.

— Let the appliance cool down before maintenance or storing it.
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— Never put the power cord on hot surfaces or do not let it hang over the edge of a table
or a work top. Plugging or pulling the power cord e.g. by children can result in tilting over
or drawing the appliance down and serious injury!

— The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire, it must not
be sunk into water or bent over sharp edges.

— If you need to use an extension cord, it has to be uncorrupted and it has to comply with
the valid standards.

— Check the condition of the power cord of the appliance regularly.

— In order to ensure safety and proper function of the appliance, use only original spare
parts and accessories approved by the manufacturer.

— All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself,
are translated and explained at the end of this language mutation.

— Use this appliance only for the purpose for which it was designed as specified in this
user's manual. Never use the appliance for any other purpose.

— WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with the
manual) of the appliance.

— The producer does not undertake any responsibility for damage caused by improper use
of the appliance (e.g. deterioration of food, injury, burning, scalding, fire, etc.) and
its guarantee does not cover the appliance in the case of failure to comply with the safety
warning above.

[l. APPLIANCE DESCRIPTION AND ITS FUNCTIONS (Fig. 1

Drying (dehydrating) is a method of heating food and subsequent water evaporation.
Most food releases humidity quickly in the first stages of drying. This means that they can
absorb a lot of heat and create sufficient amount of steam. The drive unit sucks air that is
heated evenly to the set temperature and then it blows it by slight pressure to the dryer
through the food dryer. Heated air is spread in individual drying levels and it removes
humidity from food. Air soaked with humidity is led through all meshes and it goes out
through holes in the cover. The electrical thermostat in the drier is specially set to allow
desirable temperature fluctuation. At higher temperatures, the food surface quickly warms
up and dries out. When the air temperature drops, the moisture from inside the food goes
up toward the dry food surface. Such air temperature fluctuation also helps maintain the
constant temperature of the food during the entire drying process.

Before lapse of the time, all you have to do is to control food only visually and by touching.




A - hot-air food dryer
A1 — control panel A3 - hot air output
A3 — door A4 — supply cord

B - drying meshes
B1 — drying tray
Control panel
I / O button = to switch the drier on and off,
button ® = to set the required time or temperature (upward),
button ® = to set the required time or temperature (downward),

START button = is used to set hours, minutes and temperature, and for switching on or
interrupting the drying process so that parameters can be adjusted.

Connect the power cord plug A4 to the electrical socket. Turn the switch to the position ,I*
(green indicator light will turn on, indicating connection to the mains); the initial settings will
appear on display, i.e. time 00:00, and temperature 50 °C.

1) Press and hold START button until “00” starts blinking.

2) Press the buttons ® or ® repeatedly or hold them to set the required time in hours.

3) Press START button to confirm and go to minute setting.

4) Press the buttons ® or ® repeatedly or hold them to set the required time in minutes.

5) Press START button to confirm and go to temperature setting.

6) Press the buttons ®or® repeatedly or hold them to set the required temperature in °C.

7) Press START button to confirm (the set values are permanently displayed on the display).

8) Press START button. Green indicators light will turn on the control panel, and the drier
will start operating.

During operation, the drying process phases are displayed, i.e. the value of the set time
gradually decreases, and the temperature values are consecutively displayed — i.e.
alternatively the current drier temperature and the set temperature (the digit with an
illuminated dot). If the temperature drops below 30 °C, the display will show ,— —" symbol.

If in the course of the drying process you need to:

— check the food in the drying process — press START button; the function will interrupt.
Pressing START again will put the drier into operation,

— change the set parameters — press and hold START button, until the function interrupts.
Then adjust the time or temperature (see above, clauses 2 to 8).

Caution
— If any unusual characters appear on the display, disconnect the appliance from the
electric power and reconnect it.
— Depending on the set temperature, the thermostat will work in a cycle during the drying
process, which is indicated by turning on the green indicator light and by the typical
sound (click). This is absolutely normal and does not constitute a reason for complaint.

[ll. PREPARATION AND USE

Remove all the packing material, take out the dryer and the accessories. Remove all possible
adhesion foils, stick-on labels or paper from the appliance.
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Before the first use, let the appliance switched on without any food in for 10 minutes. Then
wash the meshes in warm water with some detergent, wash thoroughly with clean water and
wipe it dry, or let it dry. The appliance is now ready for use. Place the assembled appliance
on a flat, steady, smooth and clean surface at a height of at least 85 cm, out of the reach
of children (see sec. . SAFETY WARNINGS). Leave enough space to ensure sufficient
ventilation. Plug the power cord A4 connector to an electric socket. Leave enough space
to ensure sufficient ventilation. Make sure that the power supply cord is not damaged and
that it is not led underneath the appliance or over any sharp or hot surfaces. The socket
must be readily accessible so that the appliance could be easily disconnected from the
mains in case of danger. Open door A2 and move out the sieves B. Put food pieces evenly
on the individual sieves so that they will not overlap each other, just touch one another.
Slide the sieves back inside the drier and close the door by pushing them gently. Set the
required time and temperature on the control panel A1 using the respective buttons, and
then switch on the drier. After the set time expires, the drier will automatically turn off.
The control panel will display 00:00 and the set temperature. Turn the switch to position
“0“ (green indicator light will go off), and disconnect the power cord from the wall socket.

Advice for drying

— If the temperature is too high, the food may become “cemented”, which means that they
are dry on their surface, but still humid inside. If the temperature is too low, the drying
time is longer and electric power consumption higher.

— Place the dryer in such a way that you do not have to move it during drying. Do not forget
that there will be smell of dried food in the room and some people may find it oppressive.

— You will achieve the best results with fresh and ripe fruit (not overripe) that is not spoilt,
and remove possible spoilt places on the food.

— Clean the food thoroughly before drying. Keep your hands and workplace clean.

The process of drying will be even when you cut food to slices of the same length. Slices
that are too thin are dried more quickly, but do not forget that their size will be significantly
smaller as a result of drying. The amount of food for one drying should not exceed 3/4

of the mesh area and thickness of the slices should be between 0.5 cm to not more than
0.8 cm (except for e.g. apricots, nectarines, peaches, cherries, grapes, currants, plums
and other small fruits with soft pulp that can be dried after cut into halves or quarters).
The meshes should not be too full so that air can flow freely through them.

— Before removing pits and cores, first dry the fruit to 50 %; this you will prevent excessive
dripping of juices from dried fruit. In the case of juicy food, we recommend using drying
tray B1 to prevent dripping juice to lower sieves. Maintenance is then easier too.

Put unpeeled fruit with the skin down on the mesh and with the cut surface up. Also,
put uneven shapes with the edge with the skin on the mesh, not on the flat surface.
Vegetables should only be put in one layer and distributed evenly.

— For foods such as pineapple, kiwi, papaya, coconuts, bananas, turnips and sweet potatoes,
first remove their indigestible peels and skins.

— Dry herbs carefully! Remove the stalk; to not cut herbs. Leaf herbs have to be turned during
drying to prevent sticking of leaves. When herbs are dried for a long time, their flavour
substances are lost.

— Drying meshes should be filled with a thin layer of dried food. If necessary, put a clean
fine baking paper or drying tray B1 on meshes so that small pieces of food do not fall
through and stick to the surface of the mesh.

— The time of drying is mostly dependent on the following facts: the type of fruit /
vegetables, food humidity, air humidity, sizes of cut pieces, distribution on the mesh.
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— Meat that can be dried includes beef, poultry, fish or game. Cut the meat into pieces /
slices thick less than 0.5 cm, and remove the redundant fat before drying. The higher
the fat content in the meat, the shorter is the meat durability after drying. For better
tenderness and gentleness, cut the meat across the grains; dried meat sliced along the
grains will be tough. For longer durability and better taste, you may sprinkle both sides
of the meat slice before drying with a spice mix or apply a marinade, and put the meat in
refrigerator for about 6 - 12 hours. Then let the meat drip dry. During the drying process,
occasionally remove the fat drops that may appear on the meat surface.

Caution: Game should always come from a legal source with the guarantee that the
meat has been inspected by a veterinary doctor. We also recommend storing
the meat before drying for 60 days at the temperature of -18 °C (i.e. frozen).
This should eliminate any harmful bacteria that might cause a disease.

Marinade: Use any combination of the following ingredients: soya, Worchester sauce,
tomato, barbecue sauce, garlic, onion, curry, seasoned salt or pepper.

— Fish to dry must be as fresh as possible to prevent perishing before the drying itself.
Beware of the oil contained in fish. Fat or oily fish, such as tuna, may quickly perish, and
unlike other types of meat, there is no way to simply cut off the fat. Therefore certain fish
species are not recommended for drying (see the table below). For longer durability and
better taste, you can souse the meat before drying in a salty dressing for 30 minutes,
then rinse and let drip dry. Thereafter sprinkle the fish on both sides with a mix of various
spices, or even salt. Now store the fish in refrigerator for about 6 - 10 hours. During the
drying process, occasionally remove the fat drops that may appear on the meat surface.

— The time of dehydration depends on the amount of dehydrated ingredients. The more
drying screens you use, the longer the time of drying.

— Before tasting food that is being dried, take out several pieces and let them cool down.
Hot pieces are softer and more humid than those that have cooled down. Dry food for
sufficient time so that their decay and microbiological production of bacteria is prevented.
Properly dried vegetables must be hard and crispy and prone to cracking. Duly dried fruit
should not be overdried, it must be leathery and smooth. The meat may crack when bent,
but will not break. Fish meat should never be brittle or fragile. Fish jerky should and no
moisture should be visible on the surface. Smell and taste the meat, it should have just
a slightly fishy taste and aroma. For short-time storage, dried fruit does not have to be
dried so much as in a shop. In drying food, we recommend following the instructions in
professional literature.

Blanching

Enzymes in fruit and vegetables are responsible for change in flavour and colour. Then the
changes will continue in drying and storing if dried food is not treated in advance so that
activity of the enzymes is slowed down. In some kinds of vegetables or fruit we recommend
blanching or soaking before drying. Blanching (enzymes deactivation) is used to eliminate
disturbance of look and taste by cooking vegetables for a short time in water or in steam.
Put the prepared food into a wire basket or a mesh and sink it into a container with boiling
water. Count the time necessary for blanching from the time when water starts to boil again
(see table). Then let water drip off from the food, or dry it.

Soaking

Many kinds of light fruit (e.g. apples, apricots, peaches, nectarines, pears, plums) tend

to turn brown during drying and storing. To prevent this, soak the cut pieces of fruit into

a solution of pineapple or lemon juice (one tablespoon of juice/0.25 L of water, see the table).
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Immerse the raw food for 10 minutes nd then let the water drip off the fruit, or dry it with
clean kitchen crepe paper. Fruit can also be soaked in honey, spices, orange juice.

You can also try your own tasteful solution for soaking. You can also use a salt solution

or fruit syrup or ascorbic acid and sodium bisulfite, where appropriate. When using the said
substance, please observe the instruction provided on packaging. Fruit like plums, grapes,
cherries, sour cherries can be soaked in water so that the skin cracks, which will speed

up dehumidification during drying. You can use electrical steam pot for the aforementioned.

Time of drying

The time changes according to the type of dried food, its contents of water, ripeness and
thickness. It also depends on the temperature and humidity of the air in the room where the
dryer is used (we recommend using the dryer at usual room temperature). When herbs and
similarly aromatic foodstuffs are dried for too long, a lot of aromatic substances will leak.
Fruit intended for snacks, or fruit to save place, does not have to be soaked before drying
and it should be dried until crispy, but chewable at the same time.

Dough rising

Set the thermostat to 46 °C and let the appliance preheat. Insert a sieve inside the lower
part of the drier, and put the container with the prepared dough on the sieve. Cover the
dough container with a clean flax dishtowel to prevent the dough from drying. Now let the
dough rise for 1/2 - 2 hours. After the rising is finished, continue according to your recipe.

Pasta
Put the produced fresh pasta on the sieves in a single layer. Dry 2 - 4 hours at 52 °C.
Store the dry pasta in airtight containers.

Recommended recipe:

Add 1 egg (about 50-60 ml), 1/2-1 spoon of oil, and 1/2-1 spoon of water per every 110 g of
dough (00 — plain wheat flour, or T400 - medium-ground premium wheat flour). If the mixture
is too dry, add very small amount of water. The best results are achieved if you wrap the
dough into kitchen foil and leave it rest in refrigerator overnight before processing. The
recipe is just our recommendation and is not intended to limit your creativity in producing
various pasta types. You may colour the dough red, for example by tomato ketchup, or
green with mixed spinach, however it is still necessary to observe the rule of 50 g of added
ingredients per 110 g of flour. 50 g equals to 1 egg. For example, for a batch of 330 g of
flour and 50 g of spinach, only add 2 eggs, 2 spoons of oil and 2 spoons of water.

Yoghurt

Ideal is to use homemade cow milk or goat milk, or BIO milk as the base for any homemade
yoghurt. Mix 0.2 | of condensed milk with one liter of milk, then heat up the mixture to the
temperature of at least 70 °C (fresh milk should be boiled), then let it cool down to 45 °C.
Thoroughly mix a yoghurt culture with a small amount of milk — use about 25 ml of pure
white yoghurt containing live yoghurt culture per liter of milk. Pour the perfectly mixed
culture into the rest of the milk, and stir. Pour the mixture into suitable containers and cover
with lids. Then put the containers on the drier sieve heated to 46 °C. Yoghurt production
takes about 4 - 8 hours, depending on the quantity and quality of the used culture. When
the yoghurt is ready (i.e. it has become denser), store it in refrigerator, where it can maintain
good quality for up to 5 days.

Caution
The longer the preparation process, the sourer is the yoghurt. Do not interrupt the process,
do not open the dryer door when unnecessary, and do not remove lids from containers.
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The best method to preserve live enzymes and to prevent perish or reproduction

of bacteria is to set the drier to a higher temperature (about 60 °C) for the first 2 - 3 hours,
and then reduce the temperature to less than 45 °C for the remaining time. Using this
procedure, the dry time (30 or more hours) will reduce to about a half.

Nuts and almonds raw food sticks:

+ 250 g (1 cup) almonds + 3 dried dates
* 125 g (1/2 cup) cashew * 1 spoon of lecithin
* 125 g (1/2 cup) dried cranberries * 2 spoon of agave syrup

Preparation steps

Put the raw foods in the food processor and blend them into a coarse compact mass,
where pieces of ingredients are still visible. Create sticks 8 x 2 x 1 cm from the mass.
Dry for about 6 hours at the temperature of 45 °C at maximum.

Table

Please consider the following tips for processing as examples and inspiration. They are not
intended to provide instructions, but to show the possibilities of various food processing.
The times provided in the tables are approximate only, they range in hours
and they can be very varied according to the properties of the food being
dried. If air humidity is very low the day you dry the food, drying time will be close to the
first value. On the contrary, if the air humidity is very high, the drying time will be closer

to the second value.

Herbs, RAW  Yogurt Dough Pasta Vegetables Fruits Meat

Nuts food rising Fish
Temperature (°C) | 35 - 46 | max. 45 | max. 46 | 46 52 50-55 |55-60| 70

Water . Blanching Temperature Time O.f
content (%) Preparation (min.) (‘C) dehydrating
’ (hours)
artychokes 87 clean, cut to 5-10 52 12-18
halves
beans (green) 90 TSl gnds, 3-4 52 9-12
cut crosswise
peas 88 2-3 58 5-8
cucumber 95 cut to slices - 52 4-8
kale/cabbage 92 clean, cut to slices 2-3 52 8-11
parsnip/carrot, 88 cut askew 2-3 52 6-11
beet cut to slices = 9-12
bell pepper / 93 cut to strips ; 55-60 48
chillies
celery 94 cut to slices 2 52 3-10
onion / leek 89 cut to slices - 52 4-8
separate to
garlic 88 cloves, peel and - 35-40 8-10
cut to slices
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Time of

corY:/:r:tGZ"/ ) Preparation Blz(ar:?:l)ng Tem?%r;a ture dehydrating
° : (hours)
asparagus - cut to slices - 52 4-6
parsley 85 remove stems - 52 6-8
tomatoes 94 first heat up, then 30-45 sec. 52 5-9
peel and quarter
pumpkins 92 peel, cut to slices - 52 10-14
mushrooms - cut to slices / - 52 4-7
halves
herbs ) remove stems, do ) 46 14-20
not pound
meat - cut to slices - 70 4-12
fish - cut to slices 70 5-14
corn 70 peel 52 7-10
broccoli 90 clean, cut to slices 52 10-14
eggplant 95 clean, cut to slices 52 4-8
potatoes 80 peel, cut to slices 4-5 52 7-13
zucchini 80 peel, cut to slices 52 7-11
Time of
Water . . Temperature .
content (%) Preparation Soaking (‘C) dehydrating
(hours)
pineapple 86 peel, cut to slices no 58 10-18
bananas 65 peel, cut to slices yes 58 6-13
peaches 89 cut to slices / yes 58 8-16
quarters
apricots 85 ADEIEES) yes 58 21-29
quarters
oranges 89 peel, cut to slices no 58 16-19
tangerine U0 BB no 58 16-19
quarters
citrus fruit : skininstripsfor | 58 16-19
aroma
Kiwi peel, cut to slices no 58 8-15
watermelon 81 peel, Plt’ cutto no 58 8-10
slices
pears g3 [event peel.cutio] 50-55 8-16
slices/quarters
cut to slices /
apples 84 quarters yes 58 8-15
cut to halves (with
plums 87 or without pit) yes 50-60 22-30
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Water
content (%)

Preparation

Soaking

(‘C)

Temperature

Time of
dehydrating
(hours)

cherries./ wild 82 cqt (with .or no 58 321
cherries without pit)
strawberries 90 pzl;;gljlxl/(\jﬁgl‘e no 58 7-15
blueberries 83 whole no 50-55 30
cranberries 79 chop or leave no 58 10-15
whole
grapes / raisins 81 iir::gkvéitt)ﬁgmspti?s? no 58 22-30
dates 23 well ripe no 58 11-19
figs 78 halve no 58 22-30
rhubarb 90 cut to slices no 58 6-10
(fish??:mgggean) Fat content (%) (fishsim;?;)gean) Fat content (%)
Brown trout * 1,1 Shrimp 1,6
Mackerel * 9,9 European sea bass 1,6
Salmon * 9,3 Angler 1,5
Grass carp * 7,2 Common sole 1,4
Rainbow trout * 6,8 Ocean perch 1,4
Thinlip mullet * 6,0 Flatfish 1,4
Catfish * 5,2 European pollock 1,3
Shark * 5,2 Roach 1,3
Tuna * 51 Perch 1,1
European plaice 4,3 Snapper 1.1
Sea trout 3,8 Grouper 1,0
Greenland halibut 3,5 Codfish 0,5
Herring 2,8 Alaska pollock 0,5
Meagre 2,5 Black scorpionfish 0,2
Smelt 2,0 * Meat not suitable for drying

Using in kitchen

If you want to use dried fruit and vegetables in the same way as fresh ones, you have to
soften them - return humidity to them that was removed by drying. If you soak them for
more than 1 or 2 hours, we recommend storing food in a fridge so that you maintain the
nutrition value of the food. Caution: In the first five minutes, do not add any salt, sugar

or spices in the water. These substances would prevent the absorption process. Use the
remaining water from soaking (e.g. from vegetables) for further food processing.

Do not forget that food increases it size when soaked (fruit 1.5 times, vegetables 2 times).
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You can use electrical steam pot for the aforementioned.

Fruit
It can be consumed in dried state. Soak the required amount of dried fruit in the same
amount of water and leave for about 4 hours.

Vegetables

We always recommend soaking before further processing. Soak the required amount of
dried vegetables in about the same amount of water. But do not add more water than
necessary for preparation of the food. Do not let the softened vegetables stand for too long
before further use. The time of heat treatment of vegetables is about the same as in frozen
vegetables.

Herbs

They do not need further processing beside crushing or grinding and removing hard parts.
Do not crush dried herbs before storing, thus they will keep their taste and aroma for a long
time. Crush them right before use.

Mushrooms
The procedure is the same as for vegetables. Mushrooms can be ground before use, e.g.
into soups or sauces.

Packing and storing

Dried food can be stored packed in a foil (not an aluminium foil) for a long time, or in various
properly sealed containers and boxes intended for storing food. Please mark the dried food
with their production date. Peppers and hot peppers can be cut or ground in a kitchen food
processor and then stored in glasses as spices. Let food cool down before packing or storing.
Pack them in smaller amounts as close as possible to one another and store preferably at

a cool, dry and dark place. At temperatures lower than 10 °C, the time of storing is extended
about 2 to 3 times. If any food seems wet, put them on sieves and dry once again. Use all
the contents immediately after opening if possible. Check stored dried food at least once

a month. When a food is infested with mold, this means the food was not dried enough.
Discard moldy food. Do not use metal containers or containers with a metal lid for storing.

IV. MAINTENANCE

Turn off the appliance and unplug the fork of the supply cord it from the mains
socket before handling! Let the drier cool off before cleaning! Do not use any rough
and abrasive cleaning agents! Clean only the surface (wipe the dust and such).

Use soft damp cloth to remove old dust or other dirt. Cleaning dust and dirt settled inside
the appliance may be done by vacuuming or by blowing. Wash the screens immediately
after use in hot water with soap, rinse them with clean water and let dry. Do not use

the dishwasher. Some foods may discolour the screens. However, this has no effect

on the functions of the appliance and this discoloration will usually disappear with time.
Never dry the plastic die-cast over a heat source (e.g. stove, el./gas cooker). After use,
store the appliance in a safe, dustless, clean and dry place, out of reach of children and
incapacitated people.

39/67



V. ENVIRONMENTAL PROTECTION JIR2NS D24

If the dimensions allow, there are labels of materials used for production of packing,
components and accessories as well as their recycling on all parts. The symbols specified
on the product or in the accompanying documentation mean that the used electrical or
electronic products must not be disposed of together with municipal waste. For their proper
disposal, hand them over at special collection places where they will be accepted free of
charge. Suitable disposal of the product can help to maintain valuable natural resources
and to prevent possible negative impacts on the environment and human health, which
could be the possible consequences of improper waste disposal. Ask for more details at
the local authorities or in the nearest collection site. Fines can be imposed. for improper
disposal of this type of waste in agreement with the national regulations. If the appliance is
to be put out of operation for good, after disconnecting it from power supply we recommend
cutting off the power cord and thus it will not be possible to use the appliance again.

More extensive maintenance or maintenance requiring intervention in the inner parts
of the appliance must be carried out by professional service!

Failure to comply with the instructions of the manufacturer will lead to expiration
of the right to warranty repair!

VI|. TECHNICAL DATA

Voltage (V) specified on the type label of the appliance
Input (W) specified on the type label of the appliance
Active drying area of 9 meshes (m?) about 0.96

Weight (kg) about 7.1

Protection class of the appliance l.

Size, (mm): 342 x 500 x 359

Input in off mode is 0.00 W.
Noise level: Acoustic noise level of 53 dB (A) re 1pW.

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

WARNINGS AND SYMBOLS USED ON THE APPLIANCE, PACKAGING OR IN THE
INSTRUCTIONS MANUAL:

DO NOT COVER.
HOUSEHOLD USE ONLY.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC

% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS

\ BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY.

The A symbol indicates a WARNING.

1l
The Q f symbol material designed for contact with food
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Elektromos forréleveg6s élelmiszerszarito

eta 0302

HASZNALATI UTASITAS

A szarités az egyik legrégebbi ételkonzervalasi mod. Szaritéassal kerilnek feldolgozasra

az altalanosan hasznélt gyumolcsok, zdldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal
aprébb gyiimolcsfajtakat is feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, foldiepret). A szaritdoban kivaléan
kiszaradnak a névények, viragok vagy levelek, egyben megérzik gydgyhatasukat és eredeti
szinlket. Nagyon j6l és gyorsan lehet gombakat szaritani, amelyek megérzik sziniiket,
izliket és illatukat. A tartos élelmiszertarolassal szemben (pl. befézés, fagyasztas) dvatos
szaritassal megmarad 80 % vitamintartalom, asvanyi és nyomelemek és koncentralédnak az
aromatikus anyagok, ami eredményeként a szaritott élelmiszerek izesebbek lesznek.

A siker legjobb elérési mddja, ezt az utasitast mintegy utmutatoként hasznalni és a szaritas
technikajat az elért eredmények alapjan kissé megvaltoztatni. Hasznosnak bizonyul az
eljarasokrol és azok erdeményeirdl feljegyzéseket késziteni. Feljegyzések az élelmiszerek
mennyiségérdl szaritas el6tt és utan, a szaritasi idétartamardl, a szaritas eredményeirél stb.
hasznos informacidkat ad majd a szaritott élelmiszerek j6 minsége eléréséhez.

. BIZTONSAGI ELOIRASOK JAN

— A hasznalati utasitas a készlilék tartozéka, ugyhogy barmilyen esetleges kdvetkez6
felhasznalénak adja oda azt a késziilékkel egyiitt.

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levd feszultséggel. A csatlakozovezeték villasdugéjat csak
a szabvany szerint helyesen bekoététt és féldelt dugaszoléaljzatba szabad becsatlakoztatni!

- Ezt a terméket 8 éves koru és id6sebb gyemekek, tovabba csokkent
fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd tapasztalattal és
ismeretekkel rendelkezd személyek is hasznalhatjak, amennyiben
fellgyelet alatt allnak vagy a készllék biztonsagos hasznalatara
vonatkozdan megfelel6 mddon kioktattak ket és megértik az
esetleges veszélyhelyzetek értelmezését. A gyermekek nem
jatszhatnak a készulékkel. A felhasznalo altal torténd tisztitast és
karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8
évesek és csak felugyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak
a készulék és csatlakozd vezetéke hatdésugaran kivul tartozkodhatnak.

- Ha a készUllék csatlakozovezetéke megsérul, akkor azt a gyartd cég,
annak szerviz szakembere vagy hasonlé minésitéssel rendelkez6
mas személy cserélje ki, hogy elkeruljik ezzel veszélyes helyzet
kialakulasat.

- FIGYELEM: Ne hasznalja a késztléket olyan programmal,
id6kapcsoldval vagy barmely olyan alkatrésszel 0sszekapcsoltan,
amelyek a készlléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel
a készulék letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszeély
keletkezhet.
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- A mikodésben levé készlléket ne hagyja feligyelet nélkul és
ellenérizze azt az ételkészités teljes ideje alatt.

- A készuléket ne hasznalja helyiségek flitésére!

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halozatrol, ha
a készulék felugyelet nélkul marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése el6tt, amelyek
mikodés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugodjanak kihuzasaval az aljzatbdl!

- Ne kapcsolja be a készuléket, ha annak csatlakozdvezetéke vagy
villasdugéja sérult, ha nem mikodik rendesen, ha az leesett és
megsérult vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja at a készuléket
szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és helyes mikddése
ellenérzése céljabal.

- A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le
a készuléket az el.halézatrdl a csatlakozo vezeték villasdugoja

el.dugaszoldaljzatbdl torténd kihuzasaval.

— A készilék mikodése kdzben kertlje a készlilék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kdzotti kontaktust!

— A termék otthoni és hasonlé (lizletekben, irodakban és mas hasonlé6 munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonl6 helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— Az eréatviteli kabel villasdugojat soha ne dugja csatlakozoéaljzatba, illetve soha ne
huzza onnan ki nedves kézzel, vagy a kabelnél fogva!

— A meghajtéegységet soha ne meritse vizbe, ne mossa azt vizsugar alatt!

— Ez nem célja a kiiltéri hasznalatra.

— Ne tegyen a késziilékre semmilyen targyakat!

— A készulék tulmelegedésének megelézése érdekében, ne helyezze azt a sarokba vagy
falnak tamasztva.

— A késziiléket nem szabad nedves, vagy vizes teriileten, valamint barmilyen tiiz,
illetve robbanas veszélyes helyen (kémiai szerek, olajak, gazok, festékek és mas
éghetd, vagy robband anyagok taroléinak kdzelében) hasznalni!

— Ne helyezze a készliléket nem stabil, térékeny és éghetd felliletekre (pl. iveg—, papir—,
miianyag-, fabol késziilt—lakkozott lapokra és kiilonb6z6 sz6tt anyagokra /
abroszokra).

— A készUlékelsd hasznalatbavételekor rovid, gyenge flustképz6dés jelentkezhet, ez nem
jelent meghibasodast és nem ad okot a késziilék reklamacidjahoz.

— A készuléket kizarolag az el6irt médon, felborulassal nem fenyegeté helyen, héforrasoktol
(pl. kdlyha, tlizhely, f6z6lap, forrélevegos siitd, grill), gyulékony anyagoktdl (pl.
fliggonyok stb.) és nedves feliiletektél (pl. mosogatotal, mosdétal stb.) megfeleld
tavolsagban hasznalja.

— Nem megengedett a kiegészits tartozék fellletét barmilyen médon maédositani (pl.
ontapadé tapétéval, foliaval stb.)! A tartozékokat ne szurja semmilyen testnyilasba.
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— Ne haszndlja a szaritét a gyarté altal javasoltaktol eltéré mas célokra (pl. textiltermékek,
labbelik stb. szaritasara).

— A készllék el.halozatra torténé kapcsolasakor ellenérizze, hogy az ON/ OFF jell
kapcsol6 0 helyzetben van—e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig
valassza le a készlléket az el. halozatrdl.

— A szaritoval és tartozékaival (szitak) 6vatosan jarjon el, forrék lehetnek!

— Ne helyezze at a szaritét mas helyre, amig az forro.

— A légaramlas nyilasait nem szabad letakarni. A nyilasokba ne dugjon be, vagy ne dobjon
be kulénb6z6 targyakat.

— Ne helyezze a bekapcsolt szaritét puha feliiletekre (pl. agy, alatétek, szényeg).

— Ugyeljen arra, hogy a késziilékbe ne keriilhessenek szennyezédések (pl. porcsomok,
hajszalak stb.). A szennyez8dések a késziilék belsejébe tortént beszivodasa és
lerak6dasa esetén végezze el annak tisztitasat (lasd a IV. fejezetet, KARBANTARTAS).

— A készulék hdbiztositékkal van ellatva, mely védi a tulhevilés ellen.

— A szarit6 belsejében ne hasznaljon éles szerszamokat.

— Karbantartas vagy tarolasra térténd elhelyezés elétt hagyja lehiini a készuléket.

— Soha ne helyezze a vezetéket forro felliletre, ne hagyja az asztal, vagy a munkalap
szélén at lelégni. A csatlakozdvezetékbe torténd beakadaskor, vagy a csatlakozé
vezeték pl. gyermekek altal térténé meghuzasakor a késziilék felborulhat, vagy leeshet
és azt kdvetéen komoly sérilés torténhet!

— A csatlakozbvezetéket nem szabad éles, vagy forré targyakkal, nyilt langgal
megrongalni, nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken at hajlitani.

— A hosszabbit6 vezeték hasznélatakor fontos, hogy az ne legyen sérult és megfeleljen az
érvényes szabvanyoknak.

— Ellenérizze rendszeresen a készllék csatlakozévezetékének allapotat.

— A készulék biztonsagtechnikaja és helyes mikddése céljabdl csak eredeti és a gyartocég
altal jovahagyott tartalékalkatrészeket hasznaljon.

— A csomagolason, illetve a készlléken talalhaté esetleges idegen nyelvi szévegek és

— A készuléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
Utmutatdban le van irva. A késziléket soha se hasznalja mas célra.

— FIGYELEM: olyan készllék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérulés veszély 1éphet eld.

— A gyartd nem felel a készililék nem rendeltetésszer(i hasznalatabol eredé karokeért (pl.
élelmiszer tonkretétele, sériilések, égési sebek, leforrazas, tiiz stb.) és nem felelés
a készlilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

Il. AKESZULEK ES ANNAK MUKODESE LEIRASA (1. abra

A szaritas (dehidratalas) az élelmiszer felmelegitésével és a viz azt kdvetd elparolgasaval
torténik. Az élelmiszerek tobbsége nedvességét gyorsan, a szaritas elsé fazisaiban

leadja. Ez azt jelenti, hogy nagy h6mennyiséget nyelhetnek el és jelentés mennyiségl

g6zt képzédhet. A hajtdéegység levegét sziv be, ami egyenletesen felmelegedik a beallitott
hémérsékletre és azutan azt kis nyomassal hajta a szaritdba, annak nyilasan at.

A felmelegedett levegl szétterjed az egyes szaritasi szinteken és eltavolitja az élelmiszerek
nedvességét. A nedvességgel telitett levegd a szitakon athaladva a fedél nyilasan at tavozik
el. A szaritdban elhelyezett elektronikus termosztat specialisan ugy kerilt beallitasra, hogy
lehetbvé tegye a kivant hémérséklet-ingadozasokat. Magasabb hémérsékleteken

a nyersanyag felllete gyorsabban felmelegszik és kiszarad.
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Ha ezutan a levegd hémérséklete csdkken, akkor a nedvesség az élelmiszerek belsejébdl
a szarazabb fellletek iranyaban aramlik. A 1éghémérséklet ilyen ingadozasa ugyancsak
segiti fenntartani az élelmiszerek allandé hémérsékletét a szaritasi folyamat soran.

A szaritasi id6 letelte el6tt elegendd a szaritasban levd élelmiszereket csak vizualisan és
tapintassal ellenérizni.

o

A — élelmiszerszarito
A1 — kezel6panel A3 — meleg leveg6 kidramlas
A2 — ajté A4 — tapkabel

B — aszalétalcak
B1 — szaritétalca

A kezel6panel
Az 1/ O jeli nyomégombok = a szarité bekapcsolasara és kikapcsolasara szolgalnak.
Az ® = nyomégomb a kivant id6 vagy a hdmérséklet beallitasara szolgal (a ndvekvés
iranyaban).
Az ® = nyomégomb az idé vagy a hémérséklet beallitasara szolgal (a csokkenés
irdnyaban).
A START nyomdgomb = az 6rak, percek, hdmérsékletek értékei beallitasara vagy
a szaritds bekapcsoldséra vagy megszakitasara szolgal
a kezelési paraméterek valtozasa szerint.

A csatlakoz6 vezeték A4 jelli villasdugojat csatlakoztassa be az el. halézatba. A kapcsolét

kapcsolja at az ,I” helyzetbe (kigyullad egy zdld szin( jelz6lampa, ami a halozati

becsatlakoztatast jelzi), a kijelz6n pedig megjelenik az alapbeallitas, azaz a 00:00 id6 és

az 50 °C-os hdémérsékleti érték.

1) Nyomja meg és tartsa benyomva a START nyomégombot, amig a 00 kijelzé nem kezd
megszakitottan villogni.

2) A® vagy ® nyomdgomb valtakozd benyomogatasaval vagy benyomott allapotban
tartasaval allitsa be az aktualis id6t 6rakban.

3) Nyomja meg a START nyomdégombot a beallitas megerdsitésére és a percbeallitasra
torténd atkapcsolasra.
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4) A ® vagy a ® nyomdgomb valtakozé benyomogatasaval vagy benyomott allapotban
tartasaval allitsa be az aktualis id6ét percekben.

5) Nyomja meg a START nyomoégombot a beallitds megerdsitésére és a hémérséklet
beallitasara torténd atkapcsolasra.

6) A ® vagy a ® nyomogomb valtakozo benyomogatasaval vagy benyomott allapotban
tartasaval allitsa be a kivant hdmérsékletet °C-ban.

7) Nyomja meg a START nyomdgobot a megerdésitésre (a beallitott értékek tartésan
vilagitanak a kijelzén).

8) Nyomja meg a START nyomoégombot, a vezérlé panelen kigyullad a zdld diéda
és a szarité bekapcsol.

Uzem kézben a kijelzé6n nyomon kdvetheti a szaritasi folyamat elérehaladasat. Beallitott
id6értékek fokozatosan csokkennek, és hdmérsékleti értékek felvaltva mutatjak a szarito
aktualis hémérsékletét és a beallitott hémérsékletet (azaz a vilagitd ponttal jelzett
szamértéket). Ha a hdmérséklet 30 °C alatti értékd, akkor a kijelz6n a ,— —" szimbdlum
lesz lathato.

Ha a szaritasi folyamat alatt sziiksége lenne:

— ellenérizni szaritott nyersanyagokat — akkor nyomja meg a START nyomdgombot,
a funkcié szakad meg. A START nyomégomb ismételt benyomasaval a szaritot izembe
helyezi.

— a beallitott paraméterek megvaltoztatasara — nyomja meg és tartsa benyomva a START
nyomégombot, amig a funkcié meg nem szakad. Ezutan allitsa be az idét vagy
a hémérsékletet (l4sd a fenti a 2-t6l a 8. pontig).

Figyelmeztetés

— Ha a kijelz6n a nem megszokott jelek jelennek meg, akkor kapcsolja ki a készuléket
az el.halézatrél majd ismételten kapcsolja azt be.

— A beallitott hémérséklettél fliggéen a szaritas soran fog bekdvetkezni a termosztat
ciklalasa, amelyet a z6ld szini diéda kigyulladasa és jellegzetes hangjelenség
(kattogas) kisér majd. Ez teljesen normalis jelenség és nem ok a készulék
reklamacidjara.

IIl. ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

Vegyen le minden csomagol6 anyagot, vegye ki a késziiléket! Tavolitson el minden féliat,
matricat, vagy papirt! A készlilék elsé hasznalatbavétele el6tt hagyja a késziiléket
élelmiszerek nélkul bekapcsolt allapotban 10 percre. Els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg
enyhén tisztitdszeres meleg vizben azokat a részeket, amelyek érintkezni fognak az
élelmiszerekkel, majd rendesen Oblitse le azokat tiszta vizzel és hagyja megszaradni.

A készulék készen all a hasznalatra. Tegye a készlléket a kivalasztott egyenes, stabil

és tiszta felliletre, maximum 85 cm magassagra, gyermekek és alkalmatlan személyekidl
tavol (lassa I. BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK). Hagyjon megfeleld helyet a szell6zésre!
Ellenérizze, hogy a tapkabel nem sériilt-e, hogy nem fekszik-e a készlilék alatt, vagy
éles, valamint forr6 targyak kozelében. Az elektromos konnektor kdnnyen elérhetd kell,
hogy legyen annak érdekében, ha barmilyen veszély Iép fel kdnnyen ki lehessen huzni.
Nyissa ki az A2 jell ajtot és vegye ki a B jell szitakat. Az egyes szitakra helyezzen ra
élelmiszerdarabokat ugy, hogy azok ne fedjék egymast, csak érintkezzenek. Helyezze
vissza a szitakat a szaritdba és enyhe nyomassal zarja be az ajtot.
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Az A1 jell vezérl panelen a nyomégombok segitségével allitsa be a megkivant idét és

a hémeérsékletet, majd zarja be a szaritét. Az izemidé leteltével a szarité automatikusan
kikapcsol, a vezérlépanelen megjelenik a 00:00 id6 és a beallitott hdmérséklet. Kapcslja
at a kapcsolot a ,,0” allasba (Kialszik a zold jelz6lampa) és hlzza ki a csatlakozdvezetéket
az el. dugaszoldaljzatbol.

Szaritasi tanacsok

- Amenyiben a h6mérséklet tul magas az élelmiszerek ,elcementezédhetnek”, ami azt
jelenti, hogy kivilrél kiszaradhatnak, k6zben belllrél tovabbra is nedvesek maradnanak.
Ha a hémérséklet tul alacsony, akkor meghosszabbodna a szaritasi id6 és megndvekedne
az elektromos energia fogyasztas

- Helyezze el a szaritét ugy, hogy azt szaritas kdzben mar ne kelljen mashova
athelyeznie. Ne feledkezzen meg arrdl, hogy szaritas kdzben a helyiségben a szaritott
gyumdlcsaroma érezhetdé majd, ami nem mindenkinek kellemes.

- Alegjobb eredményeket hibatlan, friss és érett (nem tulérett) terményekkel éri el, az
élelmiszerek esetleges séruléseit tavolitsa el.

- Szaritas el6tt alaposan tisztitsa meg az élelmiszereket. Tartsa be keze és a munkafelllet
tisztasagat.

- A szaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenl nagysagura szeleteli
fel. Tul vékony szeletek gyorsabban szaradnak majd, de ne felejtse el, hogy szaritas
kdézben lényegesen megkissebbednek. Az egy szaritasra es6 élelmiszer mennyisége
ne lépje tul a szita 3/4 felliletét és a szeletek vastagsaga 0,5 cm-t6l max. 0,8 cm-ig
terjedjen. (kivéve pl. a sargabarackot, nektarint, 6szibarackot, cseresznyét, meggyet,
sz6I6t, ribizlit, szilvat és egyéb apro gylimolcsoket, lagy belsd résszel, amit ki lehet
szaritani, félbevagni vagy negyedelni). A szitat nem tanacsos tulsagosan megrakodni,
hogy a leveg6 szabadon aramolhasson.

- Ahéj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekel6tt szaritsa ki a gyimolcsot 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyimdolcsbél térténd tulzott mennyiségi gyumdlcslé
kivalast. A szaftosabb nyersanyagok ala tegyenek inkabb B1 jell szaritétalca, hogy
arrol ne cs6pdgjon le annak gyiimolcsleve az alsé szitara és az egyszer(ibb késdbbi
karbantartas miatt is A nem hamozott gyiimdlcsot helyezze héjaval lefelé a szitara és
vagott fellletével felfelé. A nem egyenletes alaku részeket helyezze héjaval a szitara ne
a sima fellletre. A z6ldséget csak egyrétegben kell felrakni és egyenletesen elhelyezni.

- Az olyan élelmiszereknél, mint példaul az ananasz, kiwi, papaya, kékusz, banan, répa
és az édesburgonya, szaritasuk el6tt tavolitsa el azok emészthetetlen héjat.

- A szaritasi id6 az élelmiszer mennyiségétdl fligg. Minél tobb szarité lapot hasznal, annal
hosszabb lesz a szaritasi id6.

- Hus lehet (marha, csirke, hal vagy vadhus). A hust fel kell darabolni / szeletelni 0,5 cm-
nél nem vastagabb szeletekre és szaritas el6tt el kell tavolitani azok felesleges zsirjat.
Minél nagyobb a hus zsirtartalma, anndl révidebb ideig tartositott a szaritast kdvetben.
Nagyobb omldssag és lagysag elérése céljabol a hust annak rostjaira merélegesen kell
szeletelni, a rostokkal parhuzamosan szeletelt hus keményedik. A hosszabbeltarthatésag
és a kifejezdbb iz elérésére szdrjak be a hust szaritas el6tt mindkét oldalrol
fiszerkeverékkel vagy dorzsoljék be fliszeres paccal, és tegyék be a hiitészekrénybe
korulbelll 6-12 6ras idére. Ezt kdvetéen hagyjak azt lecs6pogni. A szaritas soran
tavolitsak el azokat a zsircseppeket, amelyek a hus felliletén megjelennek.

FIGYELEM: A vadhust mindig legalis forrasbol kell beszerezni, amelynél garancia van arra,
hogy a hus ellendérzétt (Allatorvos altal). Javasoljuk, hogy a hust szaritas elétt
60 napig taroljak -18 °C-os hémérsékleten (azaz fagyasszak).
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Ezzel megsziintetnénk a jelenlévé nem kivanatos baktériumokat, amelyek esetlegesen

betegségeket okozhatnanak.

Fliszeres pac: Hasznaljak fel a kdvetkez6 dsszetevSk barmilyen kombinaciéjat: szoja,
worcester, paradicsom, barbecue szdsz, fokhagyma, hagyma, curry por,
fliszeres s6 vagy bors.

- Hal a szaritas el6tt minél frissebb kell, hogy legyen, hogy ne kezdjen el romolni még
a tényleges szaritas el6tt. Legyen 6vatos a halak éaltal tartalmazott olajmennyiségekkel
szemben is. Kéveér vagy zsiros halak, mint pl. a tonhal, gyorsan romlanak és mas fajta
hussal ellentétben, nincs mod azok tartdsitasara, hogyan lehet egyszerlien azokrol
a zsirt eltavolitani. Néhany halfajta szaritasa jem javasolt (lasd a lenti tablazatot).
Hosszabb ideji eltarthatdsag és a jobb iz elérésére a hust annak szaritasa el6tt 30
perccel sos |ébe lehet behelyezni, majd azt ledbliteni és hagyni kicsépogni. Ezutan
a halat annak mindkét oldalan megszorjuk fliszerkeverékekkel, amelyek kilénbdz8
fiszerek, esetleg s6 kombinalasabdl is allnak. Ezutan tegye be a halakat 6 - 10 éras
id6étartamra hiitészekrénybe. A szaritas soran esetenként tavolitsak el azokat
a zsircseppeket, amelyek a hus fellletén megjelennek.

- A noOvényeket szaritsa nagyon 6vatosan! Tavolitsa el a szarat, a névényeket ne arabolja
tovabb. A leveles névényeket szaritas kézben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek 6sszeragadasat. Tul hosszantart6 szaritds kbzben az izanyagok elvesznek.

- Aszarito szitara vékony rétegben kell elhelyezni a szaritando élelmiszereket.

Ha sziikséges, helyezzen tiszta, puha siitépapirt a szitara, hogy az élelmiszerek kis

darabjai ne hulljanak le és ne ragadjanak a szita felliletére.

- A szaritas idejét a kdvetkezd tények befolyasoljak: a gyimolcs/zoldség fajtaja, az
élelmiszerek nedvessége, a levegd nedvessége, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan
térténd elhelyezésuk.

- Az élelmiszerek szaritas kdzbeni megkdstolasa elétt, tegyen félre néhany darabot és
hagyja azokat kihdlni. A forré darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihlltek. Az
élelmiszereket szaritsa elegend6 hosszu ideig azért, hogy tarolas kézben megakadalyozza
azok megromlasat és a mikrobioldgiai baktériumképz&dést. A helyesen szaritott zdldség
kemény és omlds, téredezésre hajlamos legyen. A helyesen szaritott gyimadlcs nem
lehet tul szaraz, bérézétt és rugalmas legyen. A révid ideig tartd tarolashoz nem kell
a gyumolcsodket annyira kiszaritani mint pl. az Gzletbdl. A husfélék meghajlitdsukkor
csak repedeznek, de nem térnek meg. A halhus soha nem lehet rideg vagy térékeny.

A hal-jerkynek tartalmaznia és a fellletén nem lehet nedvesség nyomat sem latni.

Prébalja ki az lllatat és izét, a hus csak egy kissé legyen haliz(i és aromaju. Javasoljuk

szaritas kdzben betartani a szakirodalomban talalhat6 utasitdsokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kilalak és az iz megérzésére hasznalatos ugy, hogy

a zOldséget roviden vizben vagy gbzben felfézi. Az el6készitett élelmiszereket helyezze
drétkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban levd vizzel telt edénybe. Attdl

a pillanattél kezd6déen, amikor a viz ismét féni kezd, kezdje el szamolni a blansirozashoz
szikséges id6t (lasd a tablazatot). Ezt kbvetden hagyja az élelmiszert kicsdpdgni, ill.
szaritsa azt meg. Ehhez a tevékenységhez idedlis elektromos gbzfazekat hasznaini.

Beaztatas

Sok vilagos gyiimdlcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte, szilva)
hajlamos a szaritas és tarolas kdzbeni barnulasra. Hogy azt megakadalyozzuk, aztassa
a gyumolcsszeleteket ananész vagy citromlé oldatba (egy ev6kanal 1&/0,25 | viz, lasd

a tablazatot) meritse a nyersanyagot 10 percre és azutan hagyja kicsopogni, esetleg
szaritsa meg tiszta konyhai kreppapirral.
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A gyimolcsét mézbe, fliszerbe, narancslébe is be lehet dztatni. Kiprobalhat sajatkészitési
izes aztatasi oldatot is. Séoldatot vagy gylimolcsszirupot is lehet alkalmazni vagy
hasznaljon aszkorbinsavat esetleg natrium-hidroszulfitot. Azok alkalmazasakor kdvesse

a csomagolason levd utasitasokat. Az olyan gyumolcsdket mint szilvat, sz616t, cseresznyét,
meggyet vizbe lehet aztatni, hogy megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas
kdzbeni nedvességleadast.

A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatdl, annak viztartalmatol, érettségétdl és
vastagsagatol figg. Ugyanugy fligg a helyiség levegbje hdmérsékletetétdl,
nedvességtartalmatol, ahol a szaritét hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritot
szobahdmérsékleten hasznalni). A névényeket és hasonlé aromatikus élelmiszereket ne
szaritsa tul sokaig, sok aromatikus anyag elillan bel6le. A gyimélcsféléket uzsonna célokra
vagy helymegtakaritasi célokbdl nem sziikséges el6re beaztatni és addig kell szaritani,
amig omldsak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

Kelt tésztak

Allitsa be a termosztatot 46 °C-ra és hagyja a késziiléket elémelegedni. A szarité alsé
részébe tolja ba a szitat, amelyre rahelyezi az el6készitett tésztat tartalmazé edényt. Fedje
be a tésztat tartalmazé6 edényt egy tiszta lenbdl készult konyharuhaval, megakadalyozza
ezzel a tészta kiszaradasat. Hagyja ezutan a tésztat megkelni 0,5-2 éras idétartamra.

A kelés utan folytassa tovabb a sajat receptje szerint.

Tésztafélék
Az elkésziilt friss tésztakat helyezze a szitara egy rétegben. Szaritsa azokat 2 - 4 éran at
52 °C-os hémérsékleten.. A szaraz tésztékat tarolja Iégmentes csomagolasban.

Javasolt recept:

Minden 110 g tésztahoz (00 — vilagos buza, esetleg T400 — buza), adjon hozza 1 tojast (kb.
50 - 60 ml), 0,5 - 1 kanal olajat és 0,5 - 1 kanal vizet! Ha a keverék tul szaraz, adjon hozza
vizet! Ha a legjobb minéségl tésztat szeretné kapni, akkor csomagolja a tésztat konyhai
féliaba és egy éjszakan keresztiil hagyja a hiitében! A leirt recept csak egy javaslat és az
Atésztat pl. paradicsom purével pirosra, vagy turmixolt spenéttal zéldre szinezheti, de
mindig fontos, hogy tartsa be az ,50 g hozzavald 110 g liszthez” szabalyt! 50 g hozzavalo
egy tojast helyettesit! Pl. 330 g liszt és 50 g spenéthoz mar csak 2 tojast, 2 kandl olajat és
2 kanal vizet adjon hozza!

Joghurt

Idedlis az, ha hazi tehéntejet vagy kecsketejet hasznal, de a BIO tej is jol megfelel a hazi
joghurt alapjaként. Keverjen 6ssze 1 | tejet 0,2 liter s(ritett tejjel, ezutan a keveréket melegitse
fel min. 70 °C-ra (a friss tejet inkabb forralja fel), majd hagyja lehtlni 45 °C-os hémérsékletre.
Egy kis mennyiségl tejjel alaposan keverje dssze a joghurt kulturat — egy liter tejre hasznaljon
kb.25 ml tiszta fehér joghurtot, ami éI6 joghurt kulturat tartalmaz. A tokéletesen 6sszekevert
kulturat 6ntse bele a maradék tejbe és keverje azzal 6ssze. A keveréket megfelelé edényekbe
Ontse és zarja le azok fedelét, majd helyezze be azokat a szarité 46 °C.-ra elémelegitett
halojara. A joghurt elkészitése 4-8 o6ra koruli ideig tart, a felhasznalt kultira mennyiségétdl és
minéségétdl fliggéen. Ha a joghurt elkésziilt (azaz besirlis0dott), akkor azt hagyja

a hitészekrényben, ahol minéségét egészen 5 napig megérzi.
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Figyelmeztetés

— Minél tovabb tart az elkészités, annal savanyubb lesz a kész joghurt. Ne szakitsa meg
ezt a folyamatot, ne nyissa ki feleslegesen a szarit6 ajtajat és ne vegye le a benne levé
edények fedelét.

RAW

a legjobb madja annak, hogyan lehet megdrizni az €16 enzimeket és megelézni az esetleges
megromlast vagy a baktériumok kifejlédését az, hogy a szaritd hdmeérsékletét az elsé 2-3
o6radban magasabb értékre (kb.60 °C-ra) allitjuk be, azutan ezt a hémérsékletet

a fennmaradé idére lecsokkentjiik 45 °C alatti hémérsékletre. Ez az eljaras csokkenti

a szaritashoz szlkséges idét (ami 30 6ra és annal tébb) annak kb. a felére.

Mogyor6s mandulas Raw Food rudak:

* 250 g (1 csésze) mandula + 3 db szaritott datolya
* 125 g (1/2 csésze) kesudio * 1 ev6kanal lecitin
* 125 g (1/2 csésze) szaritott afonya * 2 ev6kanal agave szirup

Az elkészités menete

Nyersanyagokat helyezze be egy konyhai robotba és azokat egy durva, kompakt anyagga
6rélje meg, amelyben a felhasznalt nyersanyagok tovabbra is szemmel megkuilénbdzethetéek
maradnak. A kapott anyagbdl készitsenek 8 x 2 x 1 cm méretl rudacskakat. Szaritsa azokat
kb. 6 dras id6tartamban max. 45 °C hémérsékleten.

Tablazat

A kovetkez6 feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok célja
nem kuldénb6zé elkészitési eljarasok kdzlése, hanem az élelmiszerek kilénb6z6 feldolgozasi
lehetéségei bemutatasa. A tablazatokban k6zolt idé6tartamok csak kozelitd
értékliek, 6ras nagysagrendben mozognak és a szaritott élelmiszerek
tulajdonsagai alapjan jelentésen kiilonb6z6ek lehetnek.

Ha azokban a napokban, amikor szaritanak, a levegénedvesség nagyon alacsony akkor

a szaradasi id6 kozel lesz az els6 megadott értékhez. Ha a leveg6 nedvessége ellenkez6en
nagyon magas, akkor a szaradasi id6 kézelebb lesz a masodik megadott értékhez.

Alapanyag  Gyogyno- RAW  Yoghurt Kelt Tésztafélék Zoldség-félek Gyumolcs Hus

vények, ételek tésztak Hal
diofélék
Hbémérséklet | 35 - 46 max. max. 46 52 50 - 55 55-60 | 70
(°C) 45 46
Alapanva Viz tartalma Elkészités Blansirozas Hoémérséklet Szaritas
panyag (%) (perc) (C) (6ra)
articsoka 87 tisztitani, felezni 5-10 52 12-18
bab (z6ld) 90 a ket véget levagni, 3-4 52 9-12
keresztbe vagni
borso 88 2-3 58 5-8
uborka 95 szeletekre vagni - 52 4-8
kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 52 8-11
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Alapanyag

Viz tartalma

(%)

Elkészités

Blansirozas

(perc)

(C)

Hémérséklet

Szaritas
(6ra)

paszternak / atlosan felvagni 2-3 52 6-11
. ) ) 88 -
sargarépa / répa szeletekre vagni - 9-12
paprika/pepperoni 93 szeletekre vagni - 55-60 4-8
zeller 94 szeletekre vagni 2 52 3-10
’ha’gyma / 89 szeletekre vagni - 52 4-8
péréhagyma
gerezdre szétszedni,
fokhagyma 88 héjat leszedni, - 35-40 8-10
szeletekre vagni
sparga - szeletekre vagni - 52 4-6
petrzselyem 85 szarakat eltavolitani - 52 6-8
elészor blansirozni,
paradicsom 94 utana a héjat leszedni, | 30-45 sek 52 5-9
negyedekre felvagni
tok 92 ERIErEdy - 52 10-14
szeletekre vagni
gomba - szeletekre / félbe vagni - 52 4-7
gyogynévények - szarakat eltavolitani - 46 14-20
has - szeletekre vagni - 70 4-12
hal - szeletekre vagni - 70 5-14
kukorica 70 héjat leszedni - 52 7-10
brokkoli 90 PETEZE) M=, R 52 10-14
darabokra
padiizsan 95 tlsztltanl,'sze.zletekre 52 4-8
vagni
krumplik 80 tlsztltanl,'szgletekre 4-5 52 713
vagni
cukkini 90 tlsztltanl,,szgletekre 52 711
vagni

Viz tartalma

Alapanyag

Elkészités

Aztatas

Hémérséklet (°C)

Szaritas

(%) (6ra)
i héjat leszedni,

ananasz 86 L Nem 58 10-18
szeletekre vagni

banan 65 hejat leszedni, Igen 58 6-13
szeletekre vagni

gszibarack 89 szeletekre | 1 00n 58 8-16
negyedekre vagni

sargabarack 85 szeletekre / . Igen 58 21-29
negyedekre vagni

narancs 89 héjat Ieszeqnl, . Nem 58 16-19
szeletekre vagni
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Szaritas
(6ra)

Viz tartal . .
Alapanyag z (a%)a ma Elkészités Aztatds  H6mérséklet (°C)

mandarin - N Ieszeqnl, . Nem 58 16-19
szeletekre vagni

héjat csikokra vagni,

citrusfélék - . i Nem 58 16-19
az aroma érdekében

Kiwi - héjat csikokra vagni | Nem 58 8-15
héjat leszedni,

dinnye 81 kimagozni, szeletekre] Nem 58 8-10

vagni

esetleg a héjat

korte 83 leszedni, szeletekre / Igen 50-55 8-16

negyedekre vagni
alma 84 szeletekre / | 0 58 8-15
negyedekre vagni

félbe vagni, maggal,

szilva 87 L Igen 50-60 22-30
vagy anelkul
cseresznye / 82 nem kell vagn!, ) Nem 58 3-21
meggy maggal vagy a nélkul
eper 90 szeletekre’vagm, Nem 58 7-15
esetleg egészben
afonya 83 egész Nem 50-55 30
vorés afonya 79  [farabokravagni, vagyl |\ 58 10-15
egészben
sz616 / mazsola 81 szetvagrjl (.I.e _gjo_bb Nem 58 22-30
a mag nélkili fajta)
datolya 23 ha nagyon megérett | Nem 58 11-19
fige 78 felezni Nem 58 22-30
rebarbara 90 Hamozza meg, Nem 58 6-10
szeletelje fel
Nyersanyagok . o Nyersanyagok . o
(hal, rakfélék) Zsirtartalom (%) (hal, rakfélék) Zsirtartalom (%)
Sebes pisztrang * 11,1 Garnélarak 1,6
Makréla * 9,9 Tengeri stigér 1,6
Lazac * 9,3 Ordoghal 1,5
Fehérhal * 72 Tengeri nyelv 1,4
Amerikai pisztrang * 6,8 Tengeri alstgér 1,4
Marna * 6,0 Lepényhal 1,4
Harcsa * 5,2 Szirke tékehal 1,3
Capa * 5,2 Bodorka 1,3
Tonhal * 51 Csapoéstigér 1,1
Lepényhal hatalmas 4,3 Siigér 1,1
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Tengeri pisztrang 3,8 Flrészes sugér 1,0
Orias laposhal 3,5 Tokehal 0,5
Hering 2,8 Foltos t6kehal 0,5
Dobhal 2,5 Skorpidhal 0,2
Viaszlazac 2,0 * Szaritasra nem alkalmas hus

Konyhai hasznalat

Ha szaraz gylimolcsot és zoldséget kivan a frissekkel azonos médon alkalmazni, akkor
azokat meg kell lagyitania — visszaadni azok szaritassal elvesztett nedvességtartalmat.
Ha az aztatast 1 — 2 érandl hosszabb ideig végzi, akkor tandcsosnak tartjuk az
élelmiszereket hltészekrényben tarolni, hogy megdrizze ezzel az élelmiszerek tapértékét.
Figyelem: Az elsé 6t percben nem szabad a vizbe sét, cukrot vagy fliszert hozzatenni.
Ezek az anyagok hatraltatnak az abszorpcios folyamatot. Az aztatasi mardékvizet

(pl. a z6ldségbdl) hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére. Ne feledje el, hogy az
aztatott élelmiszerek ndvelik térfogatukat (gyimolcsok kb. 1,5-szeresre, zoldségek kb.
2-szeresre). Ehhez a tevékenységhez idedlis elektromos g6zfazekat hasznaini.

Gyumélcs
Szaritott allapotban fogyaszthatdk. A kivant szaritott gyimdlcs mennyiséget aztassa be
kozelitbleg azonos mennyiségi vizbe és hagyja abban kb. 4 6ran at.

Zoldségek

Javasoljuk tovabbi elkészités el6tt mindig beaztatni. A kivant szaritott z6ldségmennyiséget
aztassa be kozelitbleg azonos mennyiségl vizbe. Ne hasznaljon fel azonban tébb vizet,
mint amennyit az ételkészitésnél felhasznal majd. A meglagyult z6ldséget ne hagyja
tovabbi hasznalata elétt feleslegesen sokaig allni. A zoldségfélék elkészitési ideje
kozelitbleg azonos a fagyasztott zoldségfélék elkészitési idejével.

Novények

Nem igényelnek tovabbi el6készitést feldarabolason illetve daralason kivil és esetleg a kemény
részeket kell csak eltavolitani. A szaritott névényeket ne zlzza 6ssze tarolasuk el6tt, sokaig
megdrzik iziiket és aromajukat. Azokat csak kozvetlenil felhasznalasuk el6tt 6rélje meg.

Gombafajtak
A z6ldségeknél alkalmazott azonos eljarassal. A gombakat hasznalatuk elétt, pl. levesbe
vagy martasba, meg is daralhatja.

Csomagolas és tarolas

A szaritott élelmiszereket hosszu ideig lehet féliaba csomagolva (ne aluféliaba) tarolni,
vagy kilénbozé, jél tomité edényekben és az élelmiszerek tarolasara szolgalo
dobozokban tartani. A szaritott ételeket jeldlje meg azok gyartasi datumaval. Paprikat és

a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban azutan tvegben
fiszerként tarolhatja. Becsomagolas vagy tarolas el6tt hagyja kih(iIni az élelmiszert. Kisebb
adagokba csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és h{iv0s, szaraz és sotét
helyen tarolja azokat. 10 °C alatti tarolasi hdmeérsékleten a tarolasi idé kb. 2-3-szorosara
meghosszabbodik. Kicsomagolas utan a teljes tartalmat ajanlatos egyszerre elfogyasztani.
A tarolt szaritott élelmiszereket legalabb havonként egyszer ellenérizze. Ha az ételek még
nedvesnek tlinnének, akkor azokat tegyék a szitara és szaritsak ki ismét.
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Penésszel fertézott élelmiszerek nem voltak elegendéen kiszaritva. A penészes
élelmiszereket semmisitsék meg. Tarolasra ne hasznaljon fémbdl készilt edényeket sem
pedig fémfeddvel ellatott edényeket.

IV. KARBANTARTAS

Barmilyen miivelet el6tt huzza ki a késziiléket a konnektorbél! Mindig tisztitsa meg
a szaritét miutan az lehiilt! Ne hasznaljon erds és agressziv tisztitoszereket! A fedél
meghajtd egység a szaritas soran koszolédhat. A tisztitast csak a felliletén végezze (térdlje
le a port, stb.)! Por, vagy mas szennyez6dés eltavolitdsahoz hasznaljon puha, nedves ruhat!
A szennyezddéseket, vagy a port,amelyek bennt maradtak a élelmiszerszarito, porszivéval
ki lehet szivni, vagy ki lehet azokat fujni! A talcakat hasznalat utan azonnal mossa el meleg,
mosoészeres vizzel,majd Oblitse le és hagyja megszaradni azokat! Ne hasznaljon a talcak
tisztitdsdhoz mosogatdgépet! Egyes élelmiszerek szaritdsanal valtozhat a talcak szine,
ami nem befolyasolja a késziilék funkcidjat, és altalaban eltlinik egy kis id6 utan. Manyag
talcakat soha ne szaritson héforras folott (pl. tlizhely, el. / gaz tlizhely,stb...)! Tisztitas utan
a készuléket tarolja biztonsagos, portalan, tiszta és szaraz helyen, gyermekektd| elzarva!

V. OKOLOGIA JEEYS D¢

Amennyiben a méretek lehetévé teszik, a készlilék valamennyi darabjan fel van tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok Ujrahasznositasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentacidjaban feltlintetett jelzések azt jelentik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyutt artalmatlanitani.

A helyes artalmatlanitas céljabdl adja le azokat az arra kijelolt hulladékgydijté helyeken,
ahol azokat ingyenesen veszik at. Ezen termék helyes artalmatlanitasaval értékes
természeti forrasokat segit meg6rizni és megel6ézi azok nem megfeleld artalmatlanitasabdl
eredd potencialisan negativ hatasokat a kdrnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a hulladékok helytelen artalmatlanitasa kévetkezményeként jelentkezhetnek. Tovabbi
részleteket kérjen a helyi Gnkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyjté helyen.
Ezen hulladék anyagfajtak helytelen artalmatlanitasa néhany allam el6irasai szerint
pénzbirsaggal is jarhat. Amennyiben a késziiléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak
csatlakozovezetéke elektromos haldzatrél t6rténd lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket
levagni, ezzel a késziilék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb jellegl karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6
részébe torténd beavatkozast igényli, csak szakszerviz végezhet!

A gyartoi utasitasok be nem tartasa a garanciakotelezettségek megsziinését vonja
maga utan!

V1. MUSZAKI ADATOK

Fesziltség (V) a készllék tipusanak cimkéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a késziilék tipusanak cimkéjén lathato
Az 9 szita aktiv szaritéfelllete (m2) kb. 0,96

Témeg (kg) kb. 71

A készlilék érintésvédelmi osztalya I

Termék méretei (mm): 342 x 500 x 359

Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban 0,00 W.
Akusztikus zajszint szintje 53 dB (A) re 1pW.
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A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarto fenntartja!

A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK:

HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beliili hasznalatra.

DO NOT COVER — Soha ne takarja le.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY.
Fulladasveszély. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcs6kben, kisagyakban, babakocsikban,
vagy gyerek jarékakban. Tartsa a PE zacskoét gyermekek részére nem hozzaférheté helyen.
A zacské nem jatékszer.

Az A szimbdlum FIGYELMEZTETEST jelent.

QI?
Az szimbodlum élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kertilé anyagokré
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Suszarka elektryczna do zywnosci

eta 0302

INSTRUKCJA OBSLUGI

Suszenie jest jedng z najstarszych metod konserwowania zywnosci. Zazwyczaj suszy sie
najbardziej znane rodzaje owocow, warzyw, owocow lasu i migso. Mozna rowniez suszy¢
i mate owoce (np. porzeczki, agrest, truskawki). Suszarka jest przeznaczona réwniez do
wysokiej jakosci suszenia ziot, kwiatow lub lisci, ktére zachowujg swoje dziatanie lecznicze
i oryginalny kolor. Bardzo dobrze i szybko suszone sg grzyby, ktére zachowujg kolor, smak
i zapach. W przeciwienstwie do zwyktego dtugotrwatego przechowywania zywnosci

(np. pasteryzowanie, zamrazanie) przez delikatne suszenie utrzymuje sie do 80 % witamin,
mineratdw i substancji sladowych, koncentrujg sie substancje aromatyczne, suszona
zywnos¢ jest tak smaczniejsza. Najlepszym sposobem do osiggniecia sukcesu jest
wykorzystanie tej instrukcji, jako swego rodzaju przewodnik, a nastepnie zmodyfikowanie
techniki suszenia w zaleznosci od poprzednich wynikéw. Warto prowadzi¢ zapiski z tych
dziatan i ich wyniki. Zapis ilosci zywnosci przed i po suszeniu, czas suszenia, wynik
suszenia, itp. mogg by¢ pomocne do osiggniecia dobrej jakosci suszonej zywnosci.

l. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA JAN

— Wskazdéwki podane w instrukcji nalezy uwazac za czes$¢ urzgdzenia i przekazaé dalszemu
uzytkownikowi urzadzenia.

— Sprawdz, czy dane dotyczace napiecia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu w sieci
elektrycznej. Wtyczke przewodu zasilania nalezy podtaczy¢ do prawidtowo uziemionego
gniazdka!

- Z urzgdzenia moga korzystac¢ dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz osoby
z ograniczonymi zdolno$ciami fi zycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu
urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang
poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia
oraz zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie sie
urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja
bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona. Dzieci do lat 8
muszg trzymac sie z dala od urzgdzenia i jego przewodu.

- Jezeli kabel zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego lub
osobe kwalifikowang, aby nie dopusci¢ tak do powstania
niebezpiecznej sytuaciji.

- UWAGI - Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wtgcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czescig, ktora wigcza urzadzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.

55/67



- Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy i kontroluj
przez caty czas przygotowywania positkdw!

- Nie stosowac urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia!

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktore
ruszajg sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢ urzgdzenie
i odfgczyc je od sieci elektrycznej poprzez wyciagniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

- Nigdy nie nalezy uzywac urzgdzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajgcym lub wtyczka, jesli nie dziata prawidtowo, upadto na
ziemie i zostato uszkodzone lub jezeli spadto do wody. W takich
przypadkach nalezy zanieS¢ urzadzenie do serwisu celem
sprawdzenia jego bezpieczenstwa i prawidtowego dziatania.

- Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzgdzenie wytgczy¢
I odtgczyC€ od sieci, wyciggajgc wtyczke z gniazdka.

— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiegaé, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzadzenia.

— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne Srodowiska
mieszkalne, w firmach $wiadczacych ustugi noclegowe ze $niadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Wtyczki nie wkladaj do gniazdka i nie wyjmuj z gniazdka mokrymi rekoma i nie
ciagnij za kabel!

— Jednostki napedowej nie wolno zanurza¢ w wodzie (nawet czesciowo) lub my¢ pod
biezgca woda!

— Nie jest przeznaczony na zewnatrz pomieszczen.

— Na urzgdzenia nie nalezy umieszczaé zadnych przedmiotéw.

— Aby nie dopusci¢ do przegrzania urzadzenia, nie ustawia¢ go w rogu ani przy Scianie.

— Urzadzenie nie moze by¢ uzywane w srodowisku mokrym lub wilgotnym, w kazdym
srodowisku z niebezpieczenstwem pozaru lub wybuchu (miejsca, gdzie sg
przechowywane chemikalia, paliwa, oleje, gazy, farby i inne tatwopalne lub lotne substancje).

— Urzadzenia nie nalezy umieszcza¢ na niestabilnym, tatwopalnym miejscu
(np. szkto, papier, plastik, drewno, lakierowane ptyty i r6zne tkaniny / obrusy).

— Po pierwszym wigczeniu urzadzeniea moze wystagpi¢ krétkie, nieznaczne zadymienie,
ktore nie jest usterka i nie powoduje prawa do reklamacji urzadzenia.

— Urzadzenie uzywaj tylko w pozycji roboczej i na miejscach, gdzie nie grozi jego
przewrécenie i w dostatecznej odlegtosci od zrédet ciepta (np. piece, kuchenki,
ogrzewacze, piekarniki na gorgce powietrze, grill), przedmiotéw fatwopalnych
(np. firanki, zastony itd.) i powierzchni wilgotnych (np. zlewy, umywalki itd.).

— W Zzaden sposob nie wolno modyfikowaé powierzchni urzagdzenia (np. przy uzyciu
naklejek, folii, itp.).

56 / 67



— Suszarki nie nalezy uzywac¢ go innych celéw (np. do suszenia tkanin, obuwia, itp.) niz
zalecane przez producenta.

— Przed kazdym podtgczeniem urzadzenia do gniazdka, nalezy sprawdzi¢ czy przetgcznik
ON / OFF jest w pozyciji 0 (wytgczone), a po zakonczeniu suszenia zawsze odtgczy¢
urzadzenie od sieci elektryczne;.

— Podczas manipulowania z suszarka i akcesoriami (sita), nalezy zachowac¢
ostroznosé moga by¢ gorace!

— Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest gorgca.

— Wewnatrz suszarki, nie nalezy uzywac ostrych narzedzi.

— Otwordw przeptywu powietrza nie mozna zastania¢. Do otworéw nie wkfadaj lub nie
wrzucaj przedmiotow.

— Nie ktadz wtaczonej suszarki na miekkie powierzchnie (np. t6zka, maty, dywany).

— Zadbaj, aby do urzgdzenia nie przedostaty sie zanieczyszczenia (np. chmury kurzu,
ktaczkow, wlosow, itp.). W przypadku wessania i osadzenia si¢ zanieczyszczen
wewnatrz urzadzenia nalezy suszarke wyczyscic¢ (zobacz rozdziat IV. KONSERWACJA).

— Urzadzenie jest przenos$ne i wyposazone jest w ruchomy przewdd z wtyczka,
zabezpieczajgcy dwubiegunowe odtgczenie od zasilania. Takie odtgczenie musi byé
przestrzegane po kazdym uzyciu.

— Produkt jest wyposazony w bezpiecznik, ktéry chroni go przed przegrzaniem.

— Przed przechowywaniem lub konserwacjg urzadzenie pozostawi¢ do wystygniecia.

— Nigdy nie nalezy ktas¢ kabla zasilajgcego na gorgcych powierzchniach lub zostawia¢
zwisajgcego ze stotu lub blatu. Ciagniecie za przewdd np. przez mate dzieci moze
doprowadzi¢ do przewrdcenia lub spadniecia urzadzenia, a w nastepstwie do powaznego
urazu!

— Dopilnuj, aby kabel zasilajgcy nie zostat uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty
i ogien. Nie powinien by¢ zanurzany w wodzie lub zatamywac¢ sie na ostrych krawedziach.

— W przypadku uzycia przedtuzacza nalezy sprawdzi¢ czy nie jest uszkodzony i czy jest
zgodny z aktualnymi normami.

— Nalezy regularnie sprawdza¢ stan kabla zasilajgcego urzgdzenia.

— W celu zapewnienia bezpieczenstwa i prawidlowego funkcjonowania urzgdzenia, nalezy
uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriéw zatwierdzonych przez
producenta.

— Wszystkie teksty w innych jezykach, a takze obrazki na opakowaniu lub produkcie sg
przettumaczone i wyjasnione na koricu odpowiedniej mutacji jezykowe;.

— Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do innych celéw niz te, do ktérych jest przeznaczony oraz
W sposOb opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do zadnych innych
celéw.

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtowego uzycia
urzgdzenia (niezgodnie z instrukcja).

— Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane przez niewlasciwe
traktowanie urzadzenia (np. pogorszenie jakosci zywnosci, poranienia, oparzenia,
pozar itp.) i nie ponosi odpowiedzialnosci za gwarancje dotyczace urzgdzenia
w przypadku nieprzestrzegania wyzej opisanych zasad bezpieczenstwa.

Il. OPIS URZADZENIA | JEGO FUNKCJA (rys. 1

Suszenie (dehydratacja) jest metodg ogrzewania zywnosci a nastepnie odparowania wody.
Wiekszos$¢ zywnosci uwalnia wilgo¢ szybko w poczatkowej fazie suszenia. Oznacza to, ze
jest w stanie wchtong¢ duze ilosci ciepta i generowac znaczne ilosci pary wodnej. Naped
zasysa powietrze, ktore jest rbwnomiernie ogrzewane do zgdanej temperatury, a nastepnie
pod lekkim ci$nieniem wysytane do suszarki.
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Ogrzane powietrze jest rozprowadzane w ré6znych poziomach suszarki i usuwa wilgo¢

z zywnosci. Wilgocig nasgczone powietrze jest wydmuchiwane przez wszystkie sita

i wychodzi przez otwory w suszarke. Termostat elektroniczny w suszarce jest specjalnie
ustawiony, aby umozliwi¢ zgdane zmiany temperatury. Przy wyzszych temperaturach
surowce szybko sie nagrzewajg i suszg. Gdy temperatura powietrza obnizy sie, wilgo¢

z wnetrza zywno$ci przesuwa sie na bardziej suche miejsca. Ta zmiana temperatury
powietrza pomaga réowniez utrzymywac statg temperature zywnosci w trakcie catego
procesu suszenia. Przez caty czas wystarczy tylko kontrolowa¢ zywnos$¢ wizualnie i dotykiem.

@ A3 A

A4
= /
A — suszarka
A1 — panel sterowania A3 —wyptyw cieptego powietrza
A2 — drzwi A4 — przewdd zasilania

B - sita suszace
B1 — taca do suszenia

Panel sterowania

Przycisk I / O = stuzy do wigczania i wytgczania suszarki.

Przycisk ® = stuzy do ustawienia zgdanego czasu lub temperatury (w gére).

Przycisk ® = stuzy do ustawienia zgdanego czasu lub temperatury (w dét).

Przycisk START = stuzy do ustawiania godzin, minut, temperatury, wigczenia lub
przerwania suszenia z powodu zmiany parametréw procesu suszenia.

Podtgczy¢ wtyczke przewodu zasilajgcego A4 do gniazdka. Przetgcznik przetgczyc
do pozyciji I (zaswieci sie zielona lampka, ktéra sygnalizuje podtgczenie do pradu),
wys$wietlacz pokazuje podstawowe ustawienia, czyli czas 00:00 i temperature 50 °C.

1) Nacisng¢ i trzymac przycisk START, az zacznie sie wigcza¢ 00 z przerwami.

2) Stopniowym naciskaniem lub przytrzymaniem przycisku ® lub ® ustawié wymagany
czas w godzinach.

3) Nacisng¢ przycisk START, aby potwierdzi¢, jak réwniez do przetgczenia ustawienia
minut.

4) Stopniowym naciskaniem lub przytrzymaniem przycisku ® lub ® ustawié wymagany
czas w minutach.
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5) Nacisng¢ przycisk START aby potwierdzi¢, jak réwniez do przetgczenia ustawienia
temperatury.

6) Stopniowym naciskaniem lub przytrzymaniem przycisku ® lub ® ustawi¢ wymagana
temperature w °C.

7) Nacisngc¢ przycisk START, aby potwierdzi¢ (ustawione wartosci sg ciggle wyswietlane
na wyswietlaczu).

8) Nacisng¢ przycisk START, na panelu sterowania zaswieci sie zielone diody, suszarka
zostanie uruchomiona.

W trakcie pracy, na wyswietlaczu mozna sledzi¢ postep procesu suszenia, tj. wartosci
ustawionego czasu stopniowo sg obnizane, a warto$ci temperatury na przemian wyswietlajg
aktualng temperature w suszarce i ustawiong temperature (tj. cyfra Swieci z kropka). Jezeli

temperatura jest nizsza niz 30 °C, na wys$wietlaczu wyswietla sie symbol ,— —*.

Jesli podczas procesu suszenia potrzeba:

— skontrolowa¢ suszone surowce — nacisnij przycisk START, funkcja zostanie przerwana.
Ponowne nacisniecie przycisku START uruchomi suszarke.

— zmieni¢ ustawione parametry — nacisnij i przytrzymaj przycisk START, az funkcja zostanie
przerwana. Nastepnie zmien czas lub temperature (patrz informacje powyzej pkt 2 — 8).

Ostrzezenie

— Jesli na wyswietlaczu pojawig sie nietypowe znaki, nalezy odtgczyé urzadzenie od sieci
zasilajgcej, a nastepnie podtgczy¢ ponownie.

— W zaleznosci od ustawionej temperatury podczas suszenia nastgpi cyklowanie
termostatu, ktéremu towarzyszy zaswiecanie diody zielonego koloru i charakterystyczny
dzwiek (klikanie). Zjawisko to jest absolutnie normalne i nie ma powodu do reklamaciji
urzgdzenia.

lIl. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzgdzenia usun wszystkie
folie przylepne, naklejki lub papier. Przed pierwszym uzyciem nalezy suszarke pozostawic
wigczong bez wtozonej zywnosci przez 10 minut. Nastepnie nalezy umy¢ sita w cieptej
wodzie z detergentem, dobrze sptuka¢ czystg wodg i wytrze¢ je do sucha lub pozostawi¢ do
wyschniecia. Teraz urzgdzenie jest gotowe do uzycia.

Ztozone urzgdzenie umies¢ na wybranej rownej, gtadkiej, czystej powierzchni (np. stét
kuchenny), na wysokosci, co najmniej 85 cm z dala od dzieci i oséb niekompetentnych
(patrz rozdz. I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA).

Pozostaw wolng przestrzen potrzebng do wiadciwej wentylacji. Upewnij sie, ze kabel
zasilajgcy nie jest uszkodzony i ze nie przechodzi pod urzgdzeniem i przez jakiekolwiek
ostre lub gorgce powierzchnie. Gniazdko elektryczne musi by¢ tatwo dostepne, aby
urzgdzenie w razie niebezpieczenstwa mozna byto tatwo odigczy¢ od zasilania. Otworzy¢
drzwiczki A2, wysung¢ tacki B. Na poszczegolne tacki roztozy¢ kawatki jedzenia, aby nie
byly na sobie, ale tylko sie dotykaty. Tacki zasung¢ z powrotem do suszarki i zamkngc¢
drzwi lekko naciskajgc. Na panelu sterowania A1 ustawi¢ wymagany czas i temperature za
pomoca przyciskoéw, a nastepnie wtaczy¢ suszarke. Po uptynieciu czasu suszarka wylgcza
sie automatycznie, panel sterowania pokazuje 00:00 i ustawiong temperature. Przetgcznik
przetgczy¢ na pozycije ,0“ (zielona lampka sygnalizacyjna zgasnie) i odtgczy¢ przewdd
zasilajgcy z gniazdka.
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Rady podczas suszenia

- Jesli temperatura jest zbyt wysoka, zywno$¢ moze by¢ zewnatrz wysuszona, natomiast
wewnatrz jeszcze wilgotna. Jesli temperatura jest zbyt niska, zostanie przedtuzony czas
suszenia i zuzycie energii.

- Suszarke nalezy umiesci¢ w takie miejsce, aby nie trzeba byto przenosi¢ jej w trakcie
suszenia. Nalezy pamietaé, ze podczas suszenia bedzie w pokoju aromat, ktéry nie jest
zawsze przyjemny dla kazdego.

- Aby uzyskac¢ najlepsze wyniki, nalezy wybiera¢ tylko zdrowe, Swieze owoce i dojrzate
(nie przejrzate) wszelkie uszkodzenia nalezy usungc.

- Przed suszeniem zywno$ci nalezy jg dokfadnie oczysci¢. Nalezy my¢ rece i powierzchnie
robocze.

- Proces suszenia bedzie jednolity, gdy zywnos$¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowej
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamietac, ze
podczas suszenia znacznie sie zmniejszg. llo$¢ zywnos$ci na jedno suszenie nie powinna
przekracza¢ 3/4 powierzchni sita i grubos¢ plastrow powinna wynosi¢ od 0,5 cm do
maksymalnie 0,8 ecm (z wyjgtkiem np. moreli, nektarynek, brzoskwin, czeresni, winogron,
porzeczek, sliwek i innych drobnych owocéw z migkkim migzszem, ktére mogag byé
suszone, pokrojone na potéwki lub éwiartki). Sita nie powinny by¢ zbyt zapetnione, aby
powietrze mogto swobodnie przeptywac.

- Przed wyjeciem pestek i ziaren, najpierw nalezy wysuszy¢ owoce do 50 %, w ten sposdb
mozna zapobiec nadmiernemu ociekaniu soku z suszonych owocéw. Pod bardziej
soczyste surowce mozna potozy¢ taca do suszenia B1, aby z nich nie kapat sok na dolne
tacki, a takze ze wzgledu na pozniejsze tatwiejsze utrzymanie. Owoce ze skorkg, nalezy
potozy¢ skorkg w doét na sito i przecietg czescig w gore. Takze nierdwne ksztatty nalezy
zawsze ktasc¢ na sito strong ze skorka, nie na ptaskiej powierzchni. Warzywa powinny
by¢ tylko potozone w jednej warstwie i rbwnomiernie roztozone.

- W przypadku zywnosci takiej jak np. ananas, kiwi, papaja, kokos, banany, brukiew
i stodkie ziemniaki przed suszeniem usung¢ niestrawng skorke.

- Na czas suszenia najbardziej wplywajg nastepujgce czynniki: rodzaj owocow, warzyw,
wilgotno$¢, wilgotnos¢ powietrza, wielkos¢ pokrojonych kawatkéw, roztozenie na sicie.

- Mieso, moze to by¢ (wotowina, kurczak, ryby lub dziczyzna), mieso nalezy pokroi¢
na kawatki / plasterki nie grubsze niz 0,5 cm, a przed suszeniem pozbawi¢ nadmiaru
tluszczu. Im wyzsza zawartos¢ tluszczu w miesie, tym krotsza jest jego trwatosé po
suszeniu. Aby mieso byto bardziej kruche i delikatne potrzeba je pokroi¢ w poprzek
widkien, suszone migso krojone wzdtuz wtdkien bedzie twarde. Aby przedtuzy¢ okres
trwatosci i aby smak byt lepszy, mozna posypac¢ mieso przed suszeniem z obu stron
mieszanke przypraw lub natrze¢ marynatg i przechowywaé w lodéwce przez okoto 6-12
godzin. Potem pozostawi¢ do okapania. Podczas suszenia czasami usungé krople
ttuszczu, ktéry pojawia sie na powierzchni.

UWAGA: Dziczyzna powinna by¢ zawsze z legalnego zrodta, gdzie jest gwarancja, ze
mieso byto kontrolowane przez weterynarza. Zalecamy réwniez mieso przed
suszeniem przechowywac przez 60 dni w temperaturze -18 °C (czyli zamrozi¢).
Powinno to wyeliminowac¢ wszelkie obecne niepozgdane bakterie powodujgce
choroby.

Marynata: uzyj jakiejkolwiek kombinacji nastepujgcych sktadnikéw: soja, Worcester,

pomidory, sos barbecue, czosnek, cebula, curry, sdl ziotowa i pieprz.

- Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ jak najbardziej $wieza, aby zapobiec jej zepsuciu
sie jeszcze przed witasciwym suszeniem. Nalezy uwazac¢ rowniez na olej zawarty w rybach.
Ryby z duzg zawartoscig tluszczu, takie jak tunczyk, tatwo sie psujg, a w przeciwienstwie do
innych rodzajéw migsa, nie ma sposobu, aby ttuszcz po prostu usungc.
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Nie zaleca sie suszy¢ niektorych gatunkéw ryb (patrz tabela ponizej). Aby trwatos$¢ byta
diuzsza, a smak lepszy, migso przed wysuszeniem mozna 30 minut marynowac w solance,
a nastepnie sptukac i pozostawi¢ do wyschniecia. Nastepnie ryby mozna z obu stron
posypac¢ mieszankg réznych przypraw, a nawet soli. Teraz ryby nalezy wiozy¢ do lodéwki
na okoto 6-10 godzin. Podczas suszenia czasami usung¢ krople ttuszczu, ktéry pojawia sie
na powierzchni.

- Ziota nalezy suszy¢ bardzo delikatnie! Nalezy usung¢ todygi i dalej nie porcjowacé. Ziota
lisciowe nalezy podczas suszenia obraca¢ aby unikngé sklejania sie lisci. Podczas
bardzo dtugiego suszenia ziét dochodzi do straty substancji smakowych.

- Sita do suszenia powinny zosta¢ wypetnione cienkg warstwg suszonej zywnosci. Jesli to
konieczne, wtdz czysty, miekki, papier do pieczenia na sito, aby mate kawatki zywnosci
nie wypadaty i nie przyklejaty sie na powierzchni sita.

- Czas suszenia zalezy od ilosci suszonych produktéw. Im wiecej sit do suszenia uzywasz,
tym dtuzszy czas suszenia.

- Przed sprébowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygniecia. Gorgce kawalki
sg bardziej miekkie i bardziej wilgotne niz te, ktére ostygng. Zywno$é nalezy suszyé przez
wystarczajgco dtugi czas, tak aby zapobiec zepsuciu i mikrobiologicznemu tworzeniu
bakterii powodujgcych psucie. Wiasciwie wysuszone warzywa muszg by¢ twarde i kruche
z tendencjg do pekania. Witasciwie wysuszone owoce nie powinno by¢ bardzo wysuszone,
musi by¢ gietkie i skorzaste. Migso peka przy przegieciu, ale sie nie ztamie. Mieso ryby
nie powinno by¢ nigdy kruche i tamigce a na powierzchni nie powinna by¢ widoczna
wilgo¢. Mieso nalezy powachac i sprébowac, powinno mie¢ lekko rybi smak i aromat.

W przypadku krétkotrwatego przechowywania suszonych owocoéw, nie zachodzi
koniecznos$¢ suszenia w takim stopniu, jak do celéw komercyjnych. Podczas suszenia
zalecany postepowacé zgodnie z instrukcjami w literaturze.

Blanszowanie

Blanszowanie (inaktywacja enzyméw) — proces jest stosowany w celu polepszenia
struktury zywnosci i smaku przez gotowanie warzyw przez krotki okres w wodzie lub parze.
Przygotowane warzywa nalezy utozy¢é w koszu z drutu lub w sitku i zanurzy¢ w garnku

z gotujgcyg sie woda. Od momentu gdy woda zacznie sie gotowac ponownie nalezy liczy¢
czas potrzebny do blanszowania (patrz tabela). Potem nalezy zywnos$¢ pozostawi¢ do
okapania lub osuszy¢. Do tej czynnosci idealnie jest wykorzysta¢ parowar elektryczny.

Namaczanie

Wiele rodzajéw jasnych owocow (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki,
sliwki) maja tendencje do brgzowienia podczas suszenia i przechowywania.Aby tego unikngc,
nalezy moczy¢ pokrojone plasterki owocéw w roztworze soku z ananasa lub z cytryny (jedna
tyzka soku/0,25 | wody, patrz tabela), zanurzy¢ surowiec na 10 minut a nastepnie pozostawic¢
do okapania lub osuszy¢ papierem kuchennym. Owoce mogg by¢ zanurzone w miodzie,
przyprawach, soku pomaranczowego. Mozesz takze sprobowac¢ wtasnych smacznych
roztworéw do namoczenia. Mozna réwniez uzyé¢ roztworu soli lub syropu owocowego lub do
kwasu askorbinowego lub wodorosiarczynu sodu. Przy ich stosowaniu kierowac¢ sie instrukcja
na opakowaniu. Owoce, takie jak sliwki, winogrona, wisnie mozna zanurzy¢ w wodzie aby
popekata skorka, co przyspiesza usuwanie wilgoci podczas suszenia.

Czas suszenia

Czas moze sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju suszonej zywnosci, zawartos¢ wody,
dojrzato$ci i grubosci. Tak samo jak zalezy od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,
w ktoérym suszarka jest uzywana (zalecamy uzywanie suszarki w temperaturze pokojowej).
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Gdy ziota i zywnos$¢ aromatyczna suszg sie zbyt dlugo, niszczy sie bardzo wiele substancji
aromatycznych. Owoce przeznaczone na przekaski lub w celu zaoszczedzenia miejsca,
nie ma potrzeby wczesniej namaczac, nalezy je suszy¢ do momentu az bedzie kruche, ale
réwnoczesnie do zucia.

Wyrastanie ciasta

Ustawi¢ termostat na 46 °C i pozostawi¢, aby urzadzenie si¢ podgrzato. Do dolnej czesci
suszarki zasungc tacke, na ktorej nalezy umiesci¢ miske z przygotowanym ciastem. Przykry¢
miske z ciastem czystg Sciereczkg ptdcienng, aby zapobiec wysuszeniu ciasta. Pozostawi¢
ciasto 0,5 - 2 godziny, aby wyrosto. Po wyrosnieciu dalej postepowac wedtug przepisu.

Makarony
Zrobiony $wiezy makaron roztozy¢ na tackach w jednej warstwie. Suszy¢ 2 - 4 godzin
w temperaturze 52 °C. Suchy makaron przechowywaé w szczelnym pojemniku.

Zalecany przepis:

Na kazde 110 graméw ciasta (00 — pszenna drobno mielona lub T400 — pszenna $rednio
mielona), doda¢ 1 jajko (okoto 50 - 60 ml), 0,5 - 1 tyzke oleju i 0,5 - 1 tyzke wody. Jesli
mieszanka jest zbyt sucha, doda¢ niewielkg ilos¢ wody. Najlepszej jakosci makaron uzyskaé
mozna, jesli ciasto przed obrébka jest zapakowane w folie spozywczg i pozostawione przez
noc w lodéwce. Ponizszy przepis jest tylko inspiracja, a nie thumi Panstwa kreatywnosci dot.
przygotowania innych rodzajéw makaronu. Ciasto moze by¢ barwione, na przyktad pastg
pomidorowg na czerwono lub zmiksowanym szpinakiem na zielono, ale nadal konieczne
jest przestrzeganie zasady: 50 g dodanego skfadnika na 110 g maki. 50 g tego sktadnika
zastepuje jedno jajo. Na przyktad w dawce 330 g maki i 50 g szpinaku, dodac tylko 2 jajka

i 2 tyzki oleju i 2 tyzki wody

Jogurt

Najlepiej jest uzy¢é domowego mleka krowiego lub koziego, takze mleko BIO nadaje sie
jako baza do jogurtu. W jednym litrze mleka wymiesza¢ 0,2 litrdw skondensowanego
mleka, a nastepnie ogrzewac¢ mieszaninge w temperaturze min. 70 °C (Swieze raczej
przegotowac), a nastepnie pozostawi¢ do schtodzenia do temperatury 45 °C. W niewielkiej
ilosci mleka wymieszaé dokfadnie kulture jogurtu - na litr mleka uzy¢ okoto 25 ml czystego
biatego jogurtu zawierajgcego zywe kultury jogurtowe. Idealnie wymieszang kulture wla¢
do pozostatej czesci mleka i mieszac. Wila¢ mieszanine do odpowiednich pojemnikéw

i zamkna¢ pokrywki, nastepnie umiesci¢ na tacke w suszarce, podgrzewac do 46 °C.
Produkcja jogurtu trwa okoto 4-8 godz., w zaleznosci od ilosci i jakosci uzytej kultury.

Gdy jogurt jest gotowy (tj. zgestniat) przechowywac¢ w lodéwce, gdzie w dobrej jakosci
wytrzyma 5 dni.

Ostrzezenie
— Im dtuzsze jest przygotowanie, tym jogurt jest bardziej kwasny. Nie nalezy przerywac
procesu, nie otwiera¢ niepotrzebnie drzwiczek suszarki lub nie usuwac pokrywek z
pojemnikéw..

RAW

najlepszy sposoéb jak zachowaé zywe enzymy i zapobiec zniszczeniu lub rozwoju bakterii,
jest ustawienie suszarki na pierwsze 2-3 godziny na wyzszg temperature (okoto 60 °C),

a nastepnie na pozostaty czas zmniejszy¢ na mniej niz 45 °C. W ten sposéb zmniejszy sie
czas potrzebny do suszenia (30 godzin lub wigcej), w przyblizeniu o potowe.
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Orzechowo-migdatowe Raw Food batoniki:

* 250 g (1 filizanka) migdatow * 3 suszone daktyle
* 125 g (1/2 filizanki) nerkowca * 1 tyzka lecytyny
* 125 g (1/2 filizanki) suszonej zurawiny * 2 lyzki syropu z agawy

Sposoéb przygotowania

Surowce wiozy¢ do robota kuchennego i zmiksowac¢ na grubg zwartg mase, w ktorej
widoczne sg kawatki uzytych sktadnikéw. Z otrzymanej masy tworzy¢ batoniki o wymiarach
8 x 2 x 1,5 cm. Suszy¢ okofo 6 godzin przy maks. temperaturze 45 °C.

Tabelka

Nastepujgce rady prosimy traktowac jako przyktady i inspiracje. Ich celem nie jest
dostarczenie wskazéwek, ale pokazujg r6zne mozliwosci przetwarzania zywnosci.
Wszystkie czasy podane w tabelce sg tylko przyblizone, sg w godzinach

i moga by¢ w zaleznosci od wtasciwosci zywnosci suszone bardzo réznie.
Jezeli w dniach, kiedy suszysz, jest bardzo niska wilgotno$¢ powietrza, czas suszenia bedzie
zblizony do pierwszej podanej wartosci. Jezeli wilgotno$c jest przeciwnie, bardzo wysoka,
czas suszenia bedzie zblizony do drugiej wartosci.

Surowiec Ziofa, Dieta  Jogurt Wpyrastanie Makaron Owoce Warzywa Mieso
Orzechy  RAW ERE] Ryba
Temperature | 35-46 | max. max. 46 52 50-55|55-60 | 70
("C) 45 46
. Zawartos¢ . Blanszowanie Temperatura Czas'
Surowiec wody (%) Przygotowanie (min.) (C) suszenia
i ' (godz.)
Karczoch 87  |Oczysci¢, przecigé na pot|  5-10 52 12-18
Fasolka 90 Poczatek i kqnlec od.c'lac 3.4 52 9-12
szparagowa poprzecznie pokroi¢
Groszek 88 2-3 58 5-8
Ogorki 95 Pokroi¢ w plasterki - 52 4-8
Kapusta wioska / 92 Oczysci¢, pok_r0|c 2.3 52 8-11
kapusta w plasterki
Pasternak / Pokroi¢ na ukos 2-3 52 6-11
marchewka / 88 Pokroi¢ w plasterki
buraki P B 9-12
Papryka / chili 93 Pokroi¢ w plasterki - 55-60 4-8
Seler 94 Pokroi¢ w plasterki 2 52 3-10
Cebula/por 89 Pokroi¢ w plasterki - 52 4-8
Czosnek gg |Podzielic nazabki obracl 3540 | 810
i pokroi¢ w plasterki
Szparagi - Pokroi¢ w plasterki - 52 4-6
Pietruszka 85 Usung¢ todygi - 52 6-8
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Surowiec

Zawartosc
wody (%)

Przygotowanie

Blanszowanie Temperatura

(min.)

Czas
suszenia

() (godz.)

Najpierw blanszowac,
Pomidory 94 potem obrac i rozdzieli¢ | 30-45 sec 52 5-9
na ¢éwiartki
Dynia 92 GO, [peliets - 52 10-14
w plasterki
Grzyby ) Pokroi¢ w p[asterkl /na ) 52 4-7
pot
. Usung¢ todyge, nie
Ziota - rozdrabniaé - 46 14-20
Mieso - Pokroi¢ w plasterki - 70 4-12
Ryba - Pokroi¢ w plasterki - 70 5-14
Kukurydza 70 Obrac¢ - 52 7-10
Brokuty 90 Clejele, [Foies 52 10-14
w plasterki
Baktazan 95 Oczyscic, pokroi¢ 52 4.8
w plasterki
Ziemniaki 80 e ElS [FUsills 4-5 52 7-13
w plasterki
Cukinie 90 Oczyscic, pokroié 52 7-11
w plasterki
s Czas
. Zawartos¢ . . Temperatura .
Surowiec Przygotowanie Rozmaczanie . suszenia
wody (%) (C)
(godz.)
Ananas 86 Obrac, pokroié Nie 58 10-18
w plasterki
Banany 65 I, (el Tak 58 6-13
w plasterki
Brzoskwinie gg | Pokroic w plasterki/ Tak 58 8-16
na ¢wiartki
Morele gs | Pokroicwplasterki/| 58 21-29
na ¢wiartki
Pomarancze 89 Obraé, pokroié Nie 58 16-19
w plasterki
. Obrag, pokroi¢ w .
NESETLS ) plasterki/na éwiartki N & e
Obrag, pokroi¢
) w plasterki / na . )
Owoce cytrusowe éwiartki. Skérka na Nie 58 16-19
paseczki na aromat
Kiwi - Obraé, pokroié Nie 58 8-15
w plasterki /
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Czas
suszenia
(godz.)

Zawartos¢ Temperatura

Surowiec Przygotowanie Rozmaczanie

wody (%) (°C)

Obra¢, wydrylowac, i
Arbuzy 81 ko v p,yasterki Nie 58 8-10
Gruszki 83 OB, PRI || g 5055 | 816
plasterki/na ¢éwiartki
Jabika g4 | Pokroic wplasterki/ Tak 58 8-15
na ¢wiartki
Sliwki 87 PEESECIAFE || g 5060 | 22-30
z pestka i bez pestki
Czeresnie/wisnie | 82 Nie kroi¢,  pestka Nie 58 3-21
i bez pestki
Truskawki g || FEMRWPESEI Nie 58 715
lub cate
Jagody 83 Cate Nie 50-55 30
' Posiekac¢ lub
Zurawina 79 pozostawi¢ Nie 58 10-15
w catosci
Winogrong / 81 Nacigé¢ (najlepiej Nie 58 22.30
rodzynki bezpestkowe)
Daktyle 23 Dobrze dojrzate Nie 58 11-19
Figi 78 Przepotowi¢ Nie 58 22-30
Rabarbar go | Pokroicwplasterki/ | 58 6-10
na ¢wiartki
Surowiec Zawartosé Surowiec Zawartos¢
(ryba / skorupiak) ttuszczu (%) (ryba / skorupiak) ttuszczu (%)
Pstragg potokowy * 11,1 Kreweta 1,6
Makrela * 9,9 Okon morski 1,6
tosos * 9,3 Zabnica 1,5
Biata ryba * 7,2 Sola 1,4
Pstrag amerykanski * 6,8 Karmazyn 1,4
Cefal * 6,0 Fladra 1,4
Sum* 5,2 Rdzawiec 1,3
Rekin * 5,2 Plotka 1,3
Tunczyk * 5,1 Okon 1,1
Gtladzica 4,3 Lucjan 1,1
Pstrgg morski 3,8 Granik 1,0
Halibut czarny 3,5 Dorsz 0,5
Sledz 2,8 Plamiak 0,5
Kulbina 2,5 Skorpena 0,2
Srebrzyk 2,0 * Migso nie nadaje sie do suszenia
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Uzycie w kuchni

Jesli chcesz suszone owoce i warzywa wykorzysta¢ w taki sam sposéb, jak Swieze, trzeba
je zmiekczy¢ - wrdci¢ usunietg wilgo¢ przez suszenie. Jesli bedziesz moczy¢ diuzej niz

1 - 2 godzin, zaleca si¢ przechowywanie zywnosci w lodéwce, aby zachowa¢ warto$¢
odzywczg suszu. Uwaga: W ciggu pierwszych pieciu minut, nie mozna dodawaé do wody
soli, cukru i przypraw. Substancje te utrudnityby proces absorpcji. Reszte wody z moczenia
(np. z warzyw), wykorzysta¢ do przygotowywania positkow. Nalezy pamieta¢, ze zywnosc¢
zamoczona zwieksza swojg objeto$¢ (owoce ok. 1,5 razy, warzywa ok. 2 razy). Do tej
czynnosci idealnie jest wykorzystac¢ parowar elektryczny.

Owoce
Mozesz zuzy¢ w stanie suchym. Wymagang ilo$¢ suszonych owocéw moczyé
w przyblizeniu w takiej samej ilosci wody okoto 4 godziny.

Warzywa

Zalecamy przed dalszym gotowaniem zawsze zamoczy¢. Wymagang ilo$¢ suszonych warzyw
zamocz w przyblizeniu w takiej samej wody. Nie dawaj ale wiecej wody niz to konieczne do
przygotowania zywnosci. Migkkie warzywa przed uzyciem nie powinny stac zbyt dtugo. Czas
gotowania warzyw jest w przyblizeniu taki sam jak w przypadku mrozonych warzyw.

Ziota

Nie wymagajg one dalszej obrébki z wyjatkiem rozdrobnienia i ewentualnie usuniecia
czesci twardych. Suszone ziofa, przed przechowywaniem nie nalezy zgniata¢, zachowajg
smak i aromat. Zgnie¢ bezposrednio przed uzyciem.

Grzyby
Procedura taka sama jak z warzywami. Grzyby mozna przed uzyciem zemlec¢, na przyktad
do zup i soséw.

Opakowanie i skladowanie

Suszong zywnos$¢ mozna przechowywac przez diugi czas, zapakowang w folie (nie folie
aluminiowg) lub w réznych dobrze zamknietych pojemnikach i pudetkach do
przechowywania zywnosci. Oznacz suszone potrawy datg produkcji. Papryke i feferony
mozna posiekaé lub zemle¢ w robocie kuchennym a nastepnie przechowywac w stoikach
jako przyprawe. Przed zapakowaniem lub przechowywaniem zywnosci nalezy jg
pozostawi¢ do ostygnigcia. Pakuj w mniejszych iloSciach, jak najblizej siebie, a najlepiej
schowaj w chtodne, suche i ciemne miejsce. W temperaturze ponizej 10 °C, okres trwatosci
wydiuzy sie okoto 2 do 3 razy. Po otwarciu, nalezy zuzy¢ catg zawarto$¢ najlepiej od razu.
Przechowywang suszong zywnos¢ nalezy kontrolowa¢ co najmniej raz w miesigcu. Jesli
potrawa jest wilgotna, roztozy¢ jg na tackach i znowu wysuszy¢. Jesli jedzenie splesnieje,
nie byto dostatecznie wysuszone. Wyrzuci¢ splesniate jedzenie. Do przechowywania, nie
nalezy stosowa¢ metalowych pojemnikéw lub pojemnikow z metalowg pokrywka.

V. KONSERWACJA

Przed jakimkolwiek manipulowaniem z urzadzeniem nalezy je wylaczyc¢ i odtaczyé
od energii elektrycznej wyjmujac wtyczke z gniazdka elektrycznego! Przed
czyszczeniem musi by¢ schtodzone! Nie uzywaj szorstkich i agresywnych srodkow
czyszczacych! Nalezy wykona¢ tylko powierzchniowg konserwacje (wytrze¢ kurz itp.).

Do usuwania starego kurzu lub innych zanieczyszczen nalezy uzy¢ wilgotnej miekkiej
Sciereczki. Oczysci¢ kurz i zabrudzenia wewnagtrz suszarki mozna przez ich odkurzenie lub
wydmuchanie. Sita bezposrednio po uzyciu nalezy przemy¢ w gorgcej wodzie

z detergentem, wyptukac czystg wodg i pozostawi¢ do wyschniecia.
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Nie nalezy uzywaé zmywarki. Niektore potrawy mogg zabarwi¢ sito. To jednak nie ma
zadnego wplywu na dziatanie urzadzenia i przebarwienie zwykle znika za pewien okres.
Czesci z tworzyw sztucznych nigdy nie nalezy suszy¢ nad zrédtem ciepta (np. piec,
kuchenka gazowa /elektryczna). Po oczyszczeniu urzgdzenie nalezy utozy¢ na
bezpieczne, wolne od kurzu, czyste i suche miejsce poza zasiegiem dzieci.

V. EKOLOGIA X% P:¢

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki materiatéw
zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak réwniez ich
przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej dokumentacji
oznaczajg, ze zastosowanych elementdw elektrycznych lub elektronicznych nie mozna
poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy odnie$¢ do specjalnych
punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomogg
Panstwo zachowac cenne Zrodfa i pomoga w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywow
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie. W celu uzyskania innych szczegétowych informacji
dotyczacych utylizacji nalezy zwrdécic sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz
www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposdb utylizacji urzadzenia moze podlega¢ karze — zgodnie
z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzgdzenia

z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie
przewodu. Dzigki czemu uzytkowanie urzgdzenia nie bedzie mozliwe.

Wymiana elementow szerszego charakteru lub ktére wymagaja ingerencji do czesci
elektrycznej urzadzenia moze wykona¢ wytacznie specjalistyczny serwis!Nieprzestrzeganie
wskazowek producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

VI. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Powierzchnia uzytkowa suszenia 9 sit (m2) ok. 0,96

Waga ok.(kg) 71

Klasa izolacyjna l.

Wymiary produktu (mm) 342 x 500 x 359

Pobdr mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi 0,00 W.
Poziom hatasu 53 dB (A) re 1pW.

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB W INSTRUKCJI:

HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym. DO NOT
COVER - Nie zakrywac. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - Nie
zanurzac do wody lub innych cieczy.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.
Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu
bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebke z PE potozy¢ w miejscu bedgcym poza zasiegiem
dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

o4l
Symbol oznacza: A OSTRZEZENIE, materiat przeznaczonych do z zywnoscig.
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Cz
ZARUCNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaruénim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
mésicl od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribéhu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych material(.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

PFi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitoveé napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

» zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poskozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

» pouzivani vyrobku k profesionalni ¢&i jiné vydéleéné ¢innosti.

+ pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfisluSenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

» nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipade, kdy je zavada zplsobena zbytky
potravin, vlas(i, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

« vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmét nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitf.

» mechanického poskozeni vyrobku zpisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplatiiovani vady ze strany spotrebitele bude zasilano poStou nebo
prepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
posSkozeni vyrobku prepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

Pfipadné dalSi dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvedegé v tomto zarucnim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni €islo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




SK
ZARUCNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsatstyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zane zaru¢na doba plynut az odo dfia uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdrov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat’ v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaruénych oprav.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zaruény list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo poSkodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru€¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné ¢islo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)
2)
3)

4)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktow produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sa wady produktu spowodowane wadliwymi cze$ciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odméwic¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerébek, jezeli numery produktéw okazg sie
inne niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data
zakupu na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjne;j.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zaktad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczgce
zabrudzenie urzgdzenia, zarébwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem oséb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku poditgczenia urzadzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. fadowanych powtérnie baterii nie bedacych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedgce Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytaczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzadzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnos$ci zwigzane ze zwyktg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania no$nikéw danych zawartych w urzgdzeniu, co moze
skutkowac utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzagdzenia lub jego nie wigczanie sie)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzadzenia sa
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonac naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkow opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarangcji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktore zostaty w ramach naprawy gwarancyjne;j
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzgdzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminow okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspoétmiernych do wartosci urzagdzenia Gwarant moze wymienié
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone
czesci urzgdzenia lub dokonaé¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wowczas jest upowazniony
do odjecia kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii,
stuchawek, zasilacza) wraz z reklamowanym urzadzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytagczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ calego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania catego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Piecze¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczec¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
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