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PL Suszarka do owocow

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

PROSIMY UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC JE NA PRZYSZLOSC.

» Z niniejszego urzadzenia moga korzystac dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o obnizonych zdolnosciach fizycznych, percepcyjnych i umystowych lub niewielkim
doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest nad nimi sprawowany nadzor lub zostaty one
pouczone o korzystaniu z urzadzenia w bezpieczny sposéb i zdaja sobie sprawe
z ewentualnego niebezpieczenstwa.

= Dzieci nie powinny sie bawi¢ urzadzeniem. Czyszczenia i konserwacji nie moga
wykonywac dzieci ponizej 8 roku zycia i o ile nie sa pod nadzorem. Urzadzenie i jego
przewdd zasilajgcy nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej 8 roku zycia.

= Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym. Nie
jest przeznaczone do zastosowania w miejscach, takich jak:

—aneksy kuchenne przeznaczone dla personelu w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy;

— fermy rolnicze;

- pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne;

- przedsiebiorstwa zapewniajgce nocleg ze sniadaniem.

» Urzadzenie nalezy zawsze umieszcza¢ na stabilnej, réwnej, suchej powierzchni.
Nie odktadac je na parapetach okien, ptycie ociekacza zlewu, niestabilnych
powierzchniach, na urzadzeniach ktore sa zrédtem swiatta, albo w ich poblizu.

= Nie korzystaj z urzadzenia w $rodowisku przemystowym albo na zewnatrz. Nie
umieszczaj je w bezposredniej bliskosci prysznica, wanny, umywalki, zlewu albo
innego pojemnika napetnionego woda.

= Korzystaj wytgcznie z oryginalnych akcesoriow dostarczonych z niniejszym
urzadzeniem.

= Przed podfaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sig, czy napiecie
podane w tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w Twoim gniazdku.

Uwaga:
Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za posrednictwem
programatora, zewnetrznego wytgcznika czasowego lub zdalnego sterowania.

» Przed uruchomieniem urzadzenia upewnij sie, ze zmontowane zostato poprawnie.
Przewodu zasilajgcego nie podtaczaj do gniazdka sieciowego, jezeli tace suszarki
odwrdcone sg w pozycji magazynowania.

» Nie zostawiaj urzadzenia pracowac bez nadzoru.

» Urzadzenie zawsze wylacz i odtgcz od gniazdka sieciowego, jezeli nie bedzie uzywane
oraz przed jego montazem, demontazem przemieszczeniem lub czyszczeniem.
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» Urzadzenie zostaw do ostygniecia przed przemieszczaniem, demontazem na
poszczegolne czescii przed odwrdceniem tac suszarki do pozycji do magazynowania.

» Podczas czyszczenia przestrzegaj instrukcji podanych w rozdziale Konserwacja
i czyszczenie. Jednostki gtéwnej, ktéra wyposazona jest w przewdd zasilajacy, nie
spryskuj woda, nie myj pod biezacg wodg i nie zanurzaj jej ani cze$ciowo w wodzie
ani innej cieczy. Urzadzenie nie jest przeznaczone do mycia w zmywarce do naczyn.

= Dbaj o to, by wtyczka przewodu zasilajgcego nie zetkneta sie z woda lub wilgocia.

= Na przewodzie zasilajacym nie ktadz zadnych ciezkich przedmiotéw. Dbaj o to, by
nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat goracej powierzchni.

» Urzadzenie odtaczaj od gniazdka ciaggnac za wtyczke, nie jednak ciggnac za przewéd
zasilajacy. Inaczej mogtoby dojs¢ do uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub
gniazdka.

= Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym lub przez inng wykwalifikowang osobe, aby zapobiec powstaniu
niebezpiecznej sytuacji. Nie wolno uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajgcym.

= Nie uzywaj urzadzenia, jezeli uszkodzona jest ktérekolwiek z jego czesci. Nie naprawiaj
sam urzadzenia ani w zaden sposéb je nie zmieniaj. Wszelkie naprawy nalezy powierzy¢
autoryzowanemu serwisowi. Ingerencja w urzadzenie narazasz sie na ryzyko utraty
ustawowego prawa wynikajacego z roszczen do wad gwarancji jakosci.
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Suszarka do owocow

Instrukcja obstugi

= Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o dokfadne zaznajomienie sie z niniejsza
instrukcja, nawet jezeli uzywaja Paristwo produktu podobnego typu. Prosimy korzysta¢
z urzadzenia tylko tak, jak jest to opisane w instrukgji uzytkowania. Instrukcje nalezy
zachowac do ewentualnego zastosowania w przysztosci.

Minimalnie w czasie trwania roszczen z wadliwej realizacji, ewent. ustawowej
gwarancji zalecamy przechowywac oryginalne opakowanie transportowe, materiat
opakowania, dowod zakupu i potwierdzenie zakresu odpowiedzialnosci sprzedajacego
lub karte gwarancji. W razie transportu zalecamy zapakowac urzadzenie ponownie
do oryginalnego pudetka od producenta.

OPIS URZADZENIA

A1 Jednostka gtéwna z panelem A5 Integrowany wentylator
sterujgcym A6 Tubus srodkowy

A2 Pokrywa kieruje przeptywem powietrza.

A3 Tace do suszenia (5 szt.) Tym zapewnione jest rbwnomierne
$rednica 32 cm, wysokos¢ uzytkowa suszenie zywnosci na wszystkich
3cm tacach.

A4 Dno A7 Podktadka silikonowa na rolki

owocowe (bez rysunku)

OPIS PANELU STERUJACEGO Z WYSWIETLACZEM

B1 Wyswietlacz LED Przycisk do ustawienia czasu
Wyswietla ustawiong temperature automatycznego wytaczenia
i czas automatycznego wytaczenia w zakresie od 1:00 do 47:59

B2 Przycisk do regulacji temperatury B4 Przycisk wiaczenia/wytaczenia
w zakresie od 40 do 70 °C

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

= Z urzadzenia i jego akcesoriow usun wszystkie materiaty opakowaniowe wiacznie
metek reklamowych i etykiet.

Tace do suszenia A3, pokrywe A2 i dno A4 dokfadnie umyj ciepta woda z uzyciem
neutralnego $rodka do mycia naczyn. Nastepnie czesci te optucz pod czystq biezacg
woda i doktadnie wytrzyj do sucha delikatng scierka.

Przed pierwszym uzyciem uruchom urzadzenie i zostaw je pracowac przez co najmniej
4 godziny bez obciazenia, by pozby¢ sie ewentualnego zapachu z produkgji.

Uwaga:
Jednostki gtéwnej A1 nie spryskuj wodga, nie myj pod biezacg woda i nie
Zzanurzaj jej ani cze$ciowo w wodzie.

MONTAZ | DEMONTAZ URZADZENIA

Upewnij sig, ze urzadzenie jest wytaczone i odtgczone od gniazdka sieciowego. Przed
montazem urzadzenia musza by¢ wszystkie jego czesci suche.

Dno A4 ustaw na réwnej, suchej i stabilnej powierzchni, na przyktad na ptycie roboczej
kuchni i umie$¢ na nim wszystkie tace do suszenia A3 i przykryj je pokrywa A2. Na
cze$¢ dolng jednostki gtownej A1 zatoz tubus A6 tak, by strzatki na nim wyznaczone
wyréwnane byty z rowkami w czesci dolnej jednostki gldwnej A1.W ten sposdb dojdzie
do wsuniecia zapadek w $rodku tubusu A6 do rowkéw w czesci dolnej jednostki
gtéwnej A1. Teraz przekre¢ tubusem A6 w kierunku przeciw wskazéwkom zegara,
by doszto do jego przymocowania do jednostki gtéwnej A1. Na pokrwe A2 zatéz
zmontowang jednostke gtéwna A1 tak, by tubus A6 przechodzit otworem srodkowym
w tacach A3. Jednostke gtéwng A1 przekre¢ w kierunku wskazéwek zegara. W ten
sposob dojdzie do zabezpieczenia w pokrywie A2.

A

= Podczas demontazu postepuj w odwrotnej kolejnosci.

Uwaga:
Podczas montazu dbaj o to, by wszystkie czesci poprawnie wpadty w siebie.

OBSLUGA URZADZENIA

= Przygotuj surowce do suszenia, umies¢ je na tacach do suszenia A3 i suszarke zmontu;j
zgodnie z instrukcjami podanymi w poprzednim rozdziale.

= Upewnij sie, ze suszarka jest poprawnie zmontowana i wtyczke przewodu zasilajacego
podtacz do gniazdka sieciowego. Na wyswietlaczu LED B1 kolejno wyswietla sie
segmenty i zabrzmi sygnalizacja akustyczna.

1. WLACZENIE | WYLACZENIE

= Do wiaczenia i wylgczenie urzadzenia stuzy przycisk B4.

= Po wlaczeniu urzadzenia wigczy sie element grzewczy i wentylator A5 i na wyswietlaczu
LED B1 na przemian wyswietlane bedzie ustawienie temperatury (50 °C) i timera
automatycznego wytaczenia (10:00 godzin).

= Podczas pracy nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru i regularnie sprawdzaj stan
Zywnosci.

= Po wylaczeniu urzadzenia zabrzmi sygnalizacja akustyczna, wyswietlacz LED B1 kolejno
wyswietli wszystkie segmenty i potem zgasnie.

= Po zakonczeniu uzywania urzadzenie zawsze wytacz i odfacz od gniazdka sieciowego.

2. REGULACJA TEMPERATURY

= Do ustawienia wymaganej temperatury uzyj przycisku B2. Temperature mozna
regulowac w zakresie od 40 do 70 °C. Do szybszego ustawiania przytrzymaj wcisniety
przycisk B2.

= Na wyswietlaczu B1 kilka razy zamiga informacja o ustawionej temperaturze
i urzadzenie rozpocznie regulowac temperature zgodnie z ustawiong wartoscia.

3. USTAWIENIE TIMERA AUTOMATYCZNEGO WYLACZENIA

= Do ustawienia czasu, po uptywie ktérego dojdzie do wytaczenia urzadzenia, uzyj
przycisku B3. Czas automatycznego wytgczenia mozna ustawic¢ w zakresie od 1:00 do
47:59. Do szybszego ustawienia przytrzymaj przycisk B3 wcisniety.

= Nawyswietlaczu B1 odliczany bedzie czas pozostaty do automatycznego wytaczenia.
Po uptywie ustawionego czasu zabrzmi sygnalizacja akustyczna i praca urzadzenia
automatycznie sie zatrzyma. Na wyswietlaczu B1 bedzie migat napis ,End” (koniec
pracy). Do zgasniecia wyswietlacza B1 wcis$nij przycisk B4.

ZASADA SUSZENIA

= Podczas suszenia rob sobie notatki np. o masie suszonych surowcéw przed i po
suszeniu, czasie suszenia itd. Informacje te moga dopoméc dobrej jakosci koricowej
produktéw. Informacje zanotuj na etykietach, ktére nastepnie nakleisz na pojemniki,
w ktorych przechowujesz suszone surowce.

Po namoczeniu w wodzie moze by¢ suszony produkt doprowadzony do pierwotnego
stanu i mozesz go wykorzysta¢ w swych ulubionych przepisach np. zupach, duszonych
warzywach i satatkach. Ze znéw hydratyzowanych (odnowionego produktu do stanu
przed suszeniem) owocow i owocow jagodowych przygotowaé mozna doskonate
pokarmy.

Suszenia do bardzo ulubiony sposéb przerébki zywnosci wymagajacy minimalnego
wyposazenia i do przechowywania ususzonych surowcéw wystarczy bardzo nieduza
przestrzen.

Podczas tej metody zagrzewaniem zywnosci odparzana jest wilgo¢ zawarta w nich
i powstata para wodna odprowadzana jest precz.

Wiekszos¢ produktow traci swa wilgoc w przeciggu krétkiego czasu podczas suszenia.
To oznacza, iz moga wchfaniac duzg ilo$¢ ciepta i jednoczesnie wydawac duza ilos¢
par wodnych.

PROCEDURA ROBOCZA

= Owoce oraz warzywa, ktore chcesz ususzy¢, powinny by¢ najwyzszej jakosci - Swieze
iw petni dojrzate. Gorsza jakos¢ przerabianych owocéw i warzyw odbije sie na jakosci
suszonego produktu. Niedojrzaty produkt bedzie miat w suszonym stanie niedostatek
smaku i koloru, przejrzaly bedzie zbyt twardy, wiéknisty albo migkki oraz kaszowaty.
Z suszeniem zywnosci rozpocznij natychmiast po ich zbiorze. Surowce doktadnie
umyj. W ten sposéb pozbawisz ich niepozadanych zanieczyszczen i opryskow
chemicznych. Sztuki ztej jakosci usun, poniewaz ich plesni mogtyby mie¢ wptyw
na jakos¢ pozostatych.

Niektdre surowce trzeba przed suszeniem pokroi¢, pozbawic¢ szyputek i pestek.
Mniejsze kawatki mozna suszy¢ lepiej i bardziej rownomiernie.

PRZEROBKA WSTEPNA

= Enzymy w owocach i warzywach majg wptyw na kolor i zmiane smaku podczas
dojrzewania. Zmiany te kontynuowac beda takze podczas suszenia, o ile produkt nie
jest wstepnie przerobiony do zwolnienia aktywnosci enzymowej.

Podczas przerébki wstepnej warzyw mozna zastosowa¢ odgotowanie - pomaga
utrzymac kolor i przyspiesza proces suszenia zluzowaniem ich tkanki i rowniez
zapobiega niepozadanej zmianie smaku podczas magazynowania oraz poprawia
proces odnowienia warzyw podczas gotowania.

Wiele $wiezych rodzajow owocéw (przede wszystkim jabtka, morele, brzoskwinie,
nektarynki i gruszki) ma podczas suszenia i magazynowania tendencje do ciemnienia.
Do wyeliminowania tego zjawiska powinno by¢ owoce wstepnie przerobione poprzez
odgotowanie albo namoczeniem w roztworach wodnych - sprawnos¢ tych metod
jest jednak rézna.

Ponizej podanych jest kilka rad przygotowania roztworéw:

Sok ananasowy albo cytrynowy stuzy do zmniejszenia zbrunatnienia. Pokrdj
owoce bezposrednio do soku. Po okoto 2 minutach wyjmij je i pot6z na tace do
suszenia A3. Owoce mozesz moczyc takze w miodzie, przyprawach, cytrynie, soku
pomaraniczowym albo posypac je kokosem, by uzyskato przyjemny aromat. Zastosuj
wiasng fantazje i przygotuj wiasny aromatyczny roztwor.

Wodorosiarczyn sodu: rozpus¢ 1 tyzeczke wodorosiarczynu sodu w 1,13 |.
Przygotowane owoce namocz na 2 minuty w tym roztworze. W ten sposéb
zapobiegasz utracie witaminy C zachowujac jasny kolor. Wodorosiarczyn sodu
naby¢ mozna w aptekach.

Roztwér soli wodnej

Roztwor kwasu askorbinowego albo kwasu cytrynowego. Moze zostac takze
zastosowana mieszanka antyutleniajgca zawierajaca kwas askorbinowy, ale czesto
nie jest tak wydajna jak kwas askorbinowy.

Owoce moze by¢ odgotowane w parze, jednak moze doj$¢ do zmiekniecia, co utrudnia
jego kolejng przerobke.

Odgotowanie syropem pomaga utrzymac kolor jabtek, moreli, fig, nektarynek,
brzoskwin, gruszek i sliwek. W koricu beda stodsze.

Owoce z twarda skorupka (winogrono, suszone sliwki, sliwki, czeresnie, figi i niektore
owoce jagodowe) zalecane jest odgotowac w wodzie, celem lekkiego popekania
skorupki. To pozwoli, by wilgo¢ wydostata sie podczas suszenia szybciej na powierzchnie.
Przed wiasnym suszeniem zywnosci usun z niej nadmierng wilgo¢ poprzez utozenie
na czystych papierowych serwetkach. Tace do suszenia A3 powinny by¢ przekryte
warstwa zywnosci o zalecanej grubosci (patrz tabele). W razie potrzeby rozpus¢ na
tacach do suszenia A3 delikatne ptocienko (delikatna gaze), by zapobiec przyklejeniu
poszczegolnych kawatkow zywnosci.

llo$¢ zywnosci na jedno suszenie nie powinna przekroczy¢ mniej wiecej % powierzchni
kazdej tacy A3 i plasterki nie powinny by¢ grubsze niz 0,6 cm.
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ODNOWIENIE SUSZONEJ ZYWNOSCI DO PIERWOTNEGO
STANU

Wszystkie suszone surowce nie musza zosta¢ odnowione do pierwotnego stanu.
Przede wszystkim owoce smakuja lepiej w suszonym stanie. Natomiast wiekszo$¢
rodzai warzyw po wprowadzeniu do pierwotnego stanu smakuje lepiej.

Do odnowienia warzyw do gotowania wystarczy umy¢ je w czystej wodzie i nastepnie
wiozy¢ je do zimnej, niestonej wody i przykry¢. Jezeli jest to mozliwe, pozostaw
je namoczone przez ok. 2-8 godzin, nastepnie gotuj je w wodzie, w ktorej byty
namoczone. W razie potrzeby dodaj wigcej wody. Doprowadz do wrzenia, nastepnie
obniz temperature i gotuj powoli, dopdki nie beda gotowe. Pod koniec gotowania
mozesz dodac soli, ktéra zwolni proces odnawiania. Co do swiezych produktéw,
ich odgotowanie prowadzi do zmniejszenia aromatu. Do odnowienia warzyw np.
marchewki zastosuj do namoczenia zimnej wody. Suszona zywnos¢ moze by¢
odnawiana poprzez namoczenie albo kombinacjg obydwu sposobéw i po odnowie
beda podobne do $wiezych.

Suszenie nie pozbawia zywnosci bakterii, drozdzy i plesni. Jezeli w temperaturze
pokojowej wydtuzysz proces namoczenia, tatwiej sie zepsuja. | dlatego jezeli moczysz
suszone owoce lub warzywa diuzej niz przez 1-2 godziny, wtéz naczynie do lodéwki.
= By zywnos¢ zatrzymata swa wartos¢ odzywcza, stosuj do przygotowania swych
przepis6w wode z roztworu, w ktérym ja moczytes. Jedna filizanka suszonych warzyw
po odnowieniu zajmuje 2 filizanki. Do zastapienia usunietej wilgoci podczas suszenia
przelej warzywa zimng wodg i mocz od 20 minut do 2 godzin. Nastepnie przelej
warzywa wrzatkiem. Podczas gotowania doprowadz warzywa do wrzenia i nastepnie
lekko je gotuj.

Jedna filizanka suszonych owocédw po odnowieniu zajmuje objetos¢ ok. 1% filizanki.
Dodaj wiasnie tyle wody, by przekryta owoce - w razie potrzeby mozna pézniej dodac
wiecej wody. Do odnowienia owocow wystarcza 1-8 godzin. To zalezne jest od typu
owocow, wielkosci kawatkow i temperatury wody (w przypadku goracej wody trwa
proces krétszy czas). Jezeli czas moczenia bedzie zbyt dtugi, owoc utraci aromat.
Podczas gotowania odnowionych owocéw przykryj naczynie i powoli gotuj w wodzie,
w ktorej moczytes owoce.

Suszone lub odnowienie owoce i warzywa mozna wykorzystac w rézny sposob.
Suszone owoce nadaje sie do przygotowania w domu i podrézy. Kawatki owocéw
mozna dac do ciasta lub ciasteczek.

Odnowione owoce podawac¢ mozna jako kompoty lub sosy. Takze moze by¢ dodatkiem
przepisu do przygotowania chleba, satatek z galaretka, omletow, ciast, farszy, mleka,
lodéw i gotowanych zbéz.

Suszone warzywa mozna zastosowac w zupach, duszonych miesach, przygotowaé
jako talerz warzywny albo jako suche przekaski.

Odnowione warzywa mozna wykorzysta¢ podczas przygotowania przepisow ciasta
miesnego i innych dan gtéwnych, do galaretek i satatek warzywnych.

= Suszone warzywa sg doskonatym dodatkiem do rosotéw, zup i soséw.

Do optymalnego utrzymania wartosci odzywczych zalecamy:

Przestrzega¢ poprawnych czaséw odgotowania.

Pakowac suszone warzywa w poprawny sposéb i umiesci¢ je w naczyniach
w chtodnym, suchym i ciemnym miejscu.

Wykonywac regularna kontrole przechowywanych surowcéw, czy ponownie nie
wchtonety wilgoci.

Spozy¢ suszong zywnos¢ mozliwie jak najszybciej.

Podczas gotowania wykorzystac.roztwér, w ktérym byty moczone.

SUSZENIE

Czas suszenia zalezny jest od rodzaju owocéw lub warzyw, wielkosci poszczegéinych
kawatkoéw i ilosci zywnosci trzeba dostosowac do tac do suszenia A3.

Przed kontrola suszonych surowcow, zabierz maty kawatek i pozostaw go do
ostygniecia przez kilka minut.

Goraca zywnos¢ wydaje sie wilgotniejsza i migksza niz w zimnym stanie.

Surowce powinny by¢ porzadnie wysuszone, by zapobiec aktywnosci
mikrobiologicznej i ich nastepnemu zepsuciu. Suszone warzywa powinny by¢ po
$cisnieciu twarde, ale kruche. Suszone owoce powinny by¢ zmarszczone i migkkie. Do
diugotrwatego magazynowania owoce powinny by¢ wysuszone wiecej niz suszone
owoce sprzedawane we sklepach.

PAKOWANIE | PRZECHOWYWANIE

= Owoce pokrojone na rézne wielkosci powinno by¢ zostawione, przez okres mniej
wiecej tygodnia po wysuszeniu, i poddane procesowi ,pocenia” albo aklimatyzacji,
by wyréwnana zostata wilgotnos¢ poszczegéinych kawatkéw przed ich dtugotrwatym
przechowywaniem. Do aklimatyzacji umies¢ owoce w naczyniu, ktére nie jest
wykonane z tworzywa albo aluminium i umies¢ je w suchym chronionym oraz
bardzo dobrze wietrzonym miejscu.

Suszone warzywa powinny by¢ przed pakowaniem doktadnie schtodzone. Torebki
powinny by¢ mniejsze, by suszona zywnos¢ zostata po rozpakowaniu torebki spozyta.
Kawatki zywnosci wktadaj do czystych, suchych opakowar ciasno obok siebie, ale nie
naciskaj je do siebie. Odpowiednim opakowaniem sa szklane stoiki albo opakowania,
ktore odporne sa na wchtanianie wilgotnosci. Metalowe konserwy moga zostac
zastosowane w przypadku, kiedy suszona zywno$c znajduje sie torebka plastikowych.
Suszona zywno$¢ powinna by¢ regularnie raz na miesiac sprawdzana. Jezeli na
powierzchni kawatku znajdziesz plesn, oddziel go od pozostatych i zlikwiduj. Pozostate
kawatki, ktore sa bez plesni, pasteryzuj.

Do pasteryzacji rozt6z surowce na tacy do pieczenia kotaczy i piecz w piekarniku przez
ok 15 minut w temperaturze 80 °C. Potem pozostaw surowce ostygnac i ponownie
zapakuj je do czystego szczelnego opakowania.

PAMIETAJ

= Najlepszych wynikéw osiggniesz stosowaniem jakosciowej zywnosci. Susz zawsze
Swieza, jakosciowa zywnos¢, zty kawatek moze mie¢ wptyw na jakos¢ catej zawartosci
suszarki.

Wazne jest, by zywnosc¢ byta czysta. Dokfadnie ja umyj, wyjmij migkkie albo zepsute kawatki.
Dbaj o to, bys miat czyste rece, to dotyczy takze narzedzi kuchennych oraz
poszczegdlnych tac suszarki, ktdrych stosujesz do przygotowania zywnosci.

Czas suszenia jest rézny i zalezny od iloéci zywnosci, grubosci poszczegélnych
kawatkow, ich wielkosci, wilgotnosci zawartej bezposrednio w zywnosci.

Przed kontrolg wysuszenia zywnosci pozostaw je ostygnac.

Tace moga zostac w razie potrzeby w catoici zapetnione, poszczegélne kawatki moga
prawie sie dotyka, ale nie moga sie przekrywac.

W wysuszonej zywnosci moze pozostac ok. 6-10% wilgotnosci bez ryzyka jej zepsucia.
Wiele wysuszonych typow zywnosci bedzie miato zmarszczona konsystencje podobng
do lukrecji.

Do usuwania pestek, jader i szyputek sliwek, winogron, czeresni wysusz je z 50 %
i potem usun pestki, jadra itd. W ten sposéb zabronisz wycieku soku z zywnosci.

PRZEPISY

Zmiksowane owoce

2 banany (bez skorupki)

0,2 kg truskawek

1 filizanka kawatkéw ananasa (konserwowanego)

= Owoce réwnomiernie pokréj na kawatki o grubosci ok. 0,6 cm. Po wysuszeniu
i schtodzeniu dodaj % filizanki tartego kokosu.

Jabteczne plasterki cynamonowe
2,25 kg jabtek
5 tyzeczek cynamonu

= Przy pomocy nozyka do oskrobywania pozbaw jabtka skorki i usun z nich pestki.
Pokrdj je na plasterki o grubosci ok. 0,6 cm.
= Przed suszeniem poprdsz je cynamonem.

Cytrusowa tréjka
1,35 kg pomararnczy
5 cytryn

4 twarde grejpfruty

= Owoce umyj. Pozostaw skorupke i wszystko pokréj na kawatki o grubosci ok. 0,6 cm.
Wi6z do suszarki i susz.

Raj tropikalny
10x kiwi

1x ananas

3x papaja

= Zdejmij skorupke z papai i kiwi, zananasa usun srodek oraz skorupke i wszystko pokroj
na kawatki o grubosci 0,6 cm. W6z do suszarki i susz.

Upojenie truskawkowe

= W mikserze zmiksuj 2 filizanki czystych $wiezych truskawek wraz z matg iloscig soku
zjabtek. Na tacy(e) A3 potdz papier do pieczenia albo podktadke silikonowa A7 i wylej
na nig zmiksowane truskawki i rOwnomiernie rozetrzyj przy pomocy szpachelki. Susz
przez okoto 6 godzin - czas suszenia zalezny jest o tego, w jakim stanie chcesz mie¢
pokarm, czy kruchy lub miekki.

Suszone migso

= W brytfannie marynuj delikatnie pokrojone kawatki cieleciny albo miesa z indyka
w mieszance Y4 filizanki sosu sojowego, do ktérego dodasz 2 tyzki surowego cukru
i 2 tyzki przypraw (dowolnych). Dobrze wymieszaj, posmaruj wszystkie powierzchnie
miesa, przykryj plastikowym opakowaniem i zostaw przez 10-15 min. Po zakoriczeniu
marynowania ut6z poszczegdlne kawatki migsa na tacy A3 tak, by prawie sie dotykaty.
Im ciensze plasterki miesa, tym krétszy czas wysuszania (ok. 8-10 godzin w przypadku
plasterkéw migsa o grubosci 0,15 cm).

Produkcja mieszanek zapachowych

= Przy pomocy tej suszarki do zywnosci mozesz przechowywac takze zapach wiosny
i lata. Zerwij ptatki okwiatu nadajace si¢ do suszenia, rozt6z je na tacy A3, ktéra
przekrytes wczesniej siatka i umies¢ je w suszarce. Po doktadnym wysuszeniu (ok.
5 godzin) wtéz listki do dekoracyjnych opakowan lub naczyr i zamknij je, by z nich
nie uciekt zapach.
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TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA OWOCOW Kapusta Pozbaw kapuste todygi i rozkréj na potowe.  Sg kruche.  5-15

= Podane czasy sa orientacyjne i podane dla temperatury suszenia 70 °Ci zalezne sg od brukselka godzin
temperatury pokojowej, wilgotnosci powietrza, wilgotnosci suszonych surowcéw i od Brokuty Obetnij, pokréj w identyczny sposéb jak Kruchy 5-15
tego, jak cienko zostaty pokrojone. Naturalna soczystos$¢ zywnosci jest rézna. Cukier przed spozyciem, doktadnie umyj, parz przez godzin
owocowy niektorych rodzai wymaga dtuzszego czasu suszenia. 3-5 minut.
- Kapusta Obetnij gtéwke i pokréj na paski o grubosci  Jest 4-12
Owoce Przygotowanie Test Czas 03 cm. zmarszczona godzin
— — . — - I 3 I Srodek pokréj na paski o grubosci 0,6 cm.
Jabika Usuri z nich skorupki, jadra i pokroj je na Samigkkie  4-15 Marchewka Wybierz mioda z delikatnymi korzeniami. Jest 4-12
plasterki lub kétka. Przed wtozeniem do godzin

Parz dopdki nie zmieknie, pokroj na plasterki, zmarszczony godzin

suszarki namocz je przez 2 minuty. Nastepnie kawatki, kostki lub paski.

wysusz je i pot6z na tacy do suszenia A3.

- - - — Kalafior Do 2,2 | goracej wody wsyp 3 tyzki soli Jest 5-15

Morele WY§U5_ZJE Pokrojone na RQ'OWV I“t{ P?l""OJO"e 5q migkkie 8’36_ i w tym roztworze mocz kalafior przez zmarszczony godzin

na ¢wiartki. Przed suszeniem p(zgrob je godzin 2 minuty. Parz dopdki nie zmieknie.

tak,kb)ézachov:any zkostat kolor i nie zostata Seler Usun licie od todygi. Obydwie czesci Jestkruchy  4-12

uszkodzona skorupka owocu. ___ ___ dokfadnie umyj. godzin
Banany Usun z nich skorupki, jadra i pokrdj je na Sa miekkie  5-24 Pokréj todyge na plasterki o grubosci 0,6 cm.

plasterki o grubosci 0,3 cm. godzin Najpierw ususz liscie.
Owoce Truskawki powinny by¢ pokrojone na plasterki Zadna 5-24 Kukurydza  Prze parzeniem usun skorupke i ewentualne  Kruchy 4-15
jagodowe o grubosci 0,9 cm. Pozostate owoce jagodowe widoczna godzin wady. godzin

pozostaw w catosci. wilgotnos¢

Odgotuj caty ktos kukurydzy. Ziarna
kukurydziane pozbaw ktosa poprzez
pokrojenie i rozt6z na tacach A3. Podczas
suszenia kilka razy przemieszaj.

Owoce jagodowe z powierzchnig woskowa
umyj we wrzatku.
Czeresnie  Nie pozbawiaj ich szyputek, jezeli nie bedziesz Zmarszczone 6-36

ich przerabiat natychmiast. Ich podzielenie na ale maziste.  godzin

3 Lo N 2 Ogoérek Usun skorupke, pokrdj na 0,3 cm i wysusz. Jest 4-14
potowe jest dowolne, jezeli chcesz je podzieli¢

zmarszczony godzin

na potowg wykonaj to, kiedy s3 wysuszone Baktazan Skré¢, umyj, pokroj na plasterki o grubosciod Jestkruchy — 4-14

- 250 %. - - — - 0,6 cm do 1,2 cm i umies¢ na tacach A3. godzin
Brusznica  Doktadnie umyj, pokréj lub pozostaw cate. Za.:na 4—3‘10. Cebulaipor Usun skorupke, pokrdj na gruboéc 1,2 cm, Jest 210
x:lgzctir:)as'c' godzin podczas suszenia kilka razy przemieszaj. zmarszczony godzin
— - ~ — —— Pizmian Stosuj mtode, waskie mieszki. Umyj, skro¢ Jest 3-10
V\l.lnogrofr.\o Umyj, usurt szyputki i pozostaw cafe. Miekkie, 6726_ jadalny i pokrdj na kdtka o grubosci 0,6 cm. zmarszczony godzin
ngz)o 1o Zmarszczone - godzin Szczypiorek  Obetnij i rozt6z na powierzchni tacy A3. Kruchy 4-10
— — —— - godzin
eldannid ﬁ;er;?setz?k?ﬁlzl?ivévlf: ;l;orrk‘:t?ci(s'hc%o; :iprkmlc 53 miekkie g;ﬁi‘;n Pietruszka Porwij na mate kawatki, wysusz, nastepnie 2-10
- - dh trzeb skroc. dzi
Skorki Pokrdj je na podtuzne plasterki i wysusz. Sa miekkie  6-15 Pasternak ‘I;v:)c:dgu?:i:eent SC;:: “ak w orzypadky goczn
pomarariczy Rozmiazdz dopiero po wysuszeniu. godzin marchewki 4 J przyp
Brzoskwinie Pl:)dcza; wysuszania mozesz z nich usuna¢ Sa miekkie, 5—@44 Groch Stosuj male | stodkie kawalki. Wyjmij Jestkruchy  4-10
;O(;:a’:;v; pestek, jezeli wysuszone 532 50 % zZmarszczone - godzin zawartos¢ straku i lekko odgotuj (3-5 minut). godzin
Przed w suszenielm odziel e na pofow: Iub. Papryka Pokréj na plasterki lub kétka o dtugosci Sa kruche 4-10
pokrdj n); cwiartki P ’ P! ¢ (zielona 0,6 cm usun nasiona, umyj i wysusz. nawet godzin
Gruszki Pozbaw je skorupki, usun jadra i tkanke tykowatg Sa migkkie — 5-24 Iaﬁle:zlskie) zZmarszezone
Pokrdj je na kawatki, kotka albo podziel jena  izmarszczone godzin —9— - — -
polowe, pokrj na éwiartki, czy ésemki, Ziemniaki Poiblamemle skoLprkl wedO'uQ wyboru. Sa kruche. 5-1 2.
Hurma Stosuj tylko dojrzate owoce. Umyj, usuii Saq migkkie 5-20 306 Cr?rj] nnaapkzztiir ILE ?r;:tzzssa 2?;?,&”;:,: godzin
gtoéwke, pokroj na plasterki lub kotka godzin 'a’k burlaki P )
0 grubosci 0,9 cm. - Jgkburatd. —
Dynia Pokréj na mate kawatki. Piecz lub parz Jest 5-15

Ananas Usuri z niego srodek i skorupke, pokréj na 53 migkkie 6-36 dopoki nie bedzie migkka. Pokrdj na plasterki zmarszczony godzin

(w catosci) _plasterki, wyciecia i kawatki. godzin o szerokosci 2,54-7,6 cm usurh skorupke
Ananas Wysusz i otrzes. Roztéz na tacach A3. Sa 6-36 oraz migsz. " !
(konserwo- zmarszczone - godzin Pokréj na plasterki o grubosci 1,2 cm i wiéz
W.a”)’.) — — - — do miksera. Susz przy pomocy papieru do
Sliwki Umyj je i pozostaw w catosci albo podziel na  Sa miekkie — 5-24 pieczenia albo podkfadki silikonowej A7.
E_O‘;’WQ' poi:aw szyputek, ewent. pestek, godzin Pomidory  Umyj, usun szyputki. Mocz we wrzatku do Sa 6-24
1edy 59 POlowy Wysuszone. - zmiekniecia skorupki. Rozkréj na potowe lub  zmarszczone godzin
Suszone Procedura jak w przypadku zwyktych sliwek,  Sa 8-36 pokréj na plasterki.
sliwki ale przed wysuszaniem Ji najpierw namocz  zmarszczone godzin Brukiew Procedura identyczna jak w przypadku
p"ZeZ_Z mlnuty_we_wrzat u. — — marchewki, pokrdj jednak delikatniej.
Rabarbar ?tosujkwy'l?l((:.zms'clenl’(l.enggy Umyj i pokrdj Za.gna 4—116- Cukinia Patrz baktazan
J& na kawatki o diugosci 2,54 cm Wfl o(i(zna' , godzin Czosnek Podziel na poszczegolne zabki, zdejmij Bardzo 4-15
WIlgotnose skorupke zewnetrzna, pokréj na plasterki kruchy godzin

i susz na tacach A3.
Po ususzeniu, w razie potrzeby, przeréb go

TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA WARZYW

Warzywa Przygotowanie Test Czas jako przyprawg (rozdrobnij go).
suszenia suszenia Warzywa Doktadnie umyj, usun szyputki. Bardzo 4-10
Serca Pokroj serca na plasterki o grubosci 0,3 cm.  Jestkruchy ~ 4-12 lisciaste Parz dopdki warzywa nie beda powiedniete,  kruche godzin
zkarczochu  Gotuj 5-8 minut w % filizanki wody godzin (szpinak, nie jednak nasiakniete.
zawierajacych 1 tyzke soku z cytryny. kapusta,
Szparagi Umyj i pokrdj je na kawatki o dtugosci 2,54 cm Jest kruchy ~ 4-10 musz_tarda,
Czubki oferuja lepsza jakos¢ produktu. Tylna godzin brukiew) — _ _
czes¢ rozmiazdzona przed wysuszaniem Grzyby Wybierz $wieze, mtode grzyby. Nieczystosci ~ Zmarszczone 3-10
stworzy doskonaty dodatek smakowy usun szczoteczka lub wilgotna szmatka. nawet godzin
réznych dan. Pokroj, skrf}é lub suszje w saloéci kruche - )
Fasola Pokréj na kawatki o dtugosci 2,54 cm albo Sakruche.  4-14 w zaleznosci od ich wielkosci. w z:dleznosu
(zielona lub  na francuski sposob. Parz dopoki nie beda godzin Dq ich .
26tta) przezroczyste. Po czesciowym ususzeniu ;Nsltealrc?s'sccil

zmieszaj fasole tak, ze usuniesz te, co sg

w $rodku tacy na jej brzeg i odwrotnie.

Burak Usun korzenie i wszystko, co znajduje sie Sakruche,  4-12
2,54 cm od czesci gornej i dolnej, umyj, ciemnoczer- godzin
odgotuj, schtédz i usur skorupke. Pokréjna ~ wone
kostki lub plasterki.
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem wytacz rzadzenie, odfacz je od gniazdka sieciowego i zostaw
do ostygniecia.

Po kazdym uzyciu urzadzenie roztéz na poszczegdlne czesci. Tace do suszenia A3,
pokrywe A2 i dno A4 wytrzyj szmatka zwilzona w stabym roztworze neutralnego
srodka do mycia naczyn. Czesdci te nastepnie doktadnie wytrzyj szmatka zwilzong
w czystej wodzie i wysusz Scierka. W przypadku wiekszego zanieczyszczenia mozna te
czesci umy¢ pod biezaca letnia woda z dodatkiem $rodka do mycia naczyn. Po uzyciu
srodka do mycia naczyn poszczegdlne czesci optucz czystg woda.

Powierzchnig jednostki gtéwnej A1 mozna w przypadku zanieczyszczenia wytrze¢
lekko zwilzong tkanina. Wszystko nastepnie doktadnie wysusz. Dbaj o to, by podczas
czyszczenia nie przedostata sie woda do otworéw wentylacyjnych.

Tubus $rodkowy A6 mozna w razie zanieczyszczenia zdemontowac z jednostki
gtéwnej A1iwytrzec zwilzong szmatka. Potem jego powierzchnie poprawnie wysusz.
Jednostki gtéwnej A1 ani jej przewodu zasilajacego nigdy nie zanurzaj w wodzie ani
jej nie myj pod biezaca woda.

Do czyszczenia nie uzywaj $ciernych srodkéw czyszczacych, rozpuszczalnikéw itd.
W przeciwnym razie mogtoby dojs¢ do uszkodzenia powierzchni urzadzenia.

MAGAZYNOWANIE

= Jezeli nie bedziesz korzystat z urzadzenia przechowuj je w czystym, suchym miejscu
poza zasiegiem dzieci. Poszczegolne tace do suszenia A3 mozna magazynowac
w pozycji odwréconej (magazynowania).

DANE TECHNICZNE

Znamionowy zakres napiecia 220-240V
Czestotliwos¢ nominalna 50/60 Hz
Znamionowy pobdr mocy 350 W
Hata: 60 dB(A)

Deklarowana wartos¢ emisji hatasu tego urzadzenia wynosi 60 dB(A), co oznacza poziom
mocy akustycznej A w stosunku do referencyjnej mocy akustycznej 1 pW.

Mozliwos¢ zmiany tekstu i parametréw technicznych zastrzezona.

Wyjasnienie terminéw techni ch

Stopien ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym:
Klasa Il - Ochrona przed porazeniem pradem elektrycznym jest zapewniona za pomoca
podwdjnej lub wzmocnionej izolagji.

Producenta zastrzega sobie prawo do zmian tekstu, designu i specyfikacji technicznych
ze wzgledu na nieustanne udoskonalanie, bez wcze$niejszego ostrzezenia.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA
ZE ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Wykorzystany materiat opakowania umiesci¢ w miejscu okreslonym przez gmine do
wyrzucania odpadu.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
I ELEKTRONICZNYCH

Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych dokumentach
oznacza, iz zuzytych produktéw elektrycznych lub elektronicznych nie
wolno wyrzuca¢ do zwyktego odpadu komunalnego. Do poprawnej
utylizacji, odnowy lub recyklingu oddaj takie produkty w miejscach
zbiorczych dla tego typu odpadéw. Alternatywnie w niektérych
panstwach Unii Europejskiej albo innych krajach europejskich mozesz
oddac swe wyroby lokalnemu sprzedawcy w czasie zakupu podobnego
_ nowego wyrobu.

Poprawna likwidacja niniejszego produktu pomozesz zachowac cenne zrédta naturalne

i wesprze¢ prewencje potencjalnych negatywnych wyptywoéw na $rodowisko naturalne

i zdrowie ludzkie, co mogty by by¢ nastepstwem niepoprawnej likwidacji odpadéw.

Kolejnych informacji uzyska¢ mozesz w urzedach gminnych lub miejscach zbioru odpadoéw.

W przypadku niepoprawnej likwidacji niniejszego produktu natozone moga zostac kary

zgodnie z lokalnymi przepisami

Dla podmiotéw w krajach Unii Europejskiej.

Jezeli chcesz likwidowac urzadzenie elektryczne lub elektroniczne, pozyskaj potrzebne

informacje od swego sprzedawcy lub dostawcy.

Likwidacja w krajach poza Unie Europejska

Symbol ten obowigzuje w Unii Europejskiej. Jezeli chcesz likwidowac niniejsze urzadzenie

pozyskaj potrzebne informacje dot. poprawnej likwidacji w lokalnych urzedach lub

od swego sprzedawcy.

Niniejszy wyréb spetnia wszelkie podstawowe wymagania dyrektyw UE,
ktorymi jest on objety.
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