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Elektricka teplovzdusna susicka potravin

eta 5301

NAVOD K OBSLUZE

Sus$eni 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 bézného 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 vysledkd. Zaznamy mnozstvi potravin pred a po suseni, délka ¢asu suseni, vysledek
suseni atd. mohou byt uzite¢né informace pro dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

. BEZPEGNOSTNI UPOZORNEN] A

— Instrukce v navodu povazujte za soucast spotfebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
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 veku 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 bezpenym 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 spotfebice a jeho pfivodu.

- Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotfebice 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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- Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotfebi€ vypnéte a odpojte od
el. sité vytaZzenim vidlice napéjeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Vzdy odpojte spotfebi€ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru.
- Nikdy spotiebi€ nepouzivejte, pokud ma poSkozeny napajeci pfivod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se

nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste spotrebi¢ do

odborného servisu k provéfeni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

— Je-li spotfebic¢ v €innosti, zabrafite v kontaktu s nim domacim zvifatiim, rostlindm 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 komereni pouZiti!

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

— Pohonnou jednotku nikdy neponorujte do vody (ani €asteéné) ani nemyjte pod
proudem vody!

— Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

— Na spotfebi¢ neodkladejte Zadné predméty.

— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv
prostiedi s nebezpeim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany
chemikalie, paliva, oleje, plyny, barvy a dalSi hoflave, pfipadné té€kave, latky).

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

— PFi prvnim zapnuti spotfebi¢e mize dojit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoufeni,
které neni na zavadu a neni dlivodem k reklamaci spotfebice.

— 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 pfedmétl (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchi (napf. diezy,
umyvadla atd.).

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

— Susi¢ku nepouzivejte k jinym ucellim (napf. k suseni vyrobku z textilu, obuvi atd.) nez
doporucuje vyrobce.

— Pred kazdym pfipojenim spotfebice k el. siti zkontrolujte, zda je pfepina¢ A1 v poloze
0 (vypnuto) a po ukonéeni suSeni vzdy odpojte spotiebic od el. sité.

— PFi manipulaci se susickou a prisluSenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt horké!

— Spotfebi¢ nepfenasejte, pokud je horky.

— Otvory pro prichod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvord nevsunujte ani nevhazuijte
Zadné predméty.

— Nepokladejte zapnutou susSiCku na mékké 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).

— Kdyz se spotfebic pfehfeje, vstoupi v ¢innost automaticka tepelna pojistka a prerusi pfivod
el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotfebi€ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak odstrarite
pfipadné viditelné pfekazky branici toku vzduchu a nechejte spotfebi¢ vychladnout.
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— Pfed udrzbou nebo uloZeni nechte spotfebi€ vychladnout.

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

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

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

— Pravidelné kontrolujte stav napéjeciho pfivodu spotfebice.

— Aby se zajistila bezpe€nost a spravna funk&nost 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 spotfebi¢ v&etné 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: Pii 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
bezpeénostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1

SusSeni (dehydrovani) je metoda zahfati potravin a nasledného odpareni vody. VétSina
potravin uvolfiuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamend, Ze mohou
absorbovat velka mnoZstvi tepla a vytvaret zna¢né mnozstvi pary. Sacimi otvory ve
spodni &asti zakladni jednotky je nasavan vzduch, ohfiva se na pfedem nastavenou
teplotu a nasledné je vhanén do vnitfnich prostora jednotlivych sit. Stfedovym otvorem sit
a otvorem ve viku je vlhky vzduch vytlacovana ven ze suSicky.

A — zakladni jednotka B - susici sita
A1 — spinac/vypina¢ a oto¢ny regulator teploty B1 — viko
A2 — vystup teplého vduchu B2 — sito na bylinky

A3 — napajeci pfivod

Poznamka: Maximalné doporu€eny pocet susicich sit je 10 ks.

I1l. PRIPRAVA A POUZITI

Ze spotiebice odstrante vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pred
prvnim pouzitim umyijte ¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v teplé vodé

s pfidavkem saponatu, diikladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné
nechte oschnout. Odejméte viko B1 a sita B ze zakladni jednotky A. Na jednotliva sita
rozlozte kousky potravin tak, aby se navzajem neprekryvaly, ale pouze dotykaly. Prvni sito
polozte pfimo na zakladni jednotku A. Nasledné sita naskladejte v potfebném mnozstvi

(2 - 5 ks), na prvni sito a pfikryjte vikem (obr. 2). Vzdalenost mezi jednotlivymi sity

(15 - 25 mm) mizete nastavit jejich vzajemnym oto¢enim o 180°. Vidlici napajeciho
pfrivodu A3 zasurite do elektrické zasuvky. Pomoci oto&ného regulatoru A1 nastavte
pozadovanou teplotu v rozsahu (40 °C - 70 °C). Pro rovnomérné;jsi suSeni potravin mizete
poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit (horni za dolni) a sou¢asné i otocit sita o 180°.
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Po skonc&eni pfipravy potravin otocte regulator A1 do polohy “0” vypnuto 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 vysu8ené, zatimco uvnitf budou stéle vihké. Pokud by byla teplota pfilis
nizka, prodlouzil by se ¢as suseni a spotfeba elektrické energie.

— Susicku umistéte tak, abyste ji v pribéhu suseni nemuseli pfemistovat.

Nezapomerite, Ze pfi suSeni bude v mistnosti citit aroma suSenych potravin, které neni
vzdy pro kazdého pfijemné. NejlepSich vysledkd dosahnete jen s nezavadnymi, Cerstvymi
a zralymi plody (ne prezralé), pfipadna posSkozena mista na potravinach odstrarite.

— PFed suSenim potraviny dikladné ocistéte. Dodrzujte hygienu vasSich rukou a pracovni plochy.

— Proces suseni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky.

P¥ilis 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( 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
odstranite pfed suSenim jejich nestravitelnou slupku.

— Pfed odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani $tav ze suSeného ovoce. Pod StavnatéjSi suroviny dejte radéji
Cisty jemny krepovy papir, aby z nich neodkapavala $tadva na spodni sita, a také
z diivodu jednodus$sSi 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 rovnomérné
rozlozit.

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

— Maso (napf. hovézi, dribezi, rybi nebo zvéfina) by mélo byt nakrajeno na kousky / platky
ne silné vice nez 0,5 cm a pred susenim zbaveno prebyteéného tuku. Cim vyssi je
obsah tuku v mase, tim kratsi je jeho trvanlivost po usuSeni. Pro vétsi kfehkost a jemnost
krajejte maso napfic vlakny, suSené maso nakrajené po vlaknech — bude tuhé. Pro delSi
trvanlivost a vyraznéjsi chut muzZete maso pred suSenim posypat z obou stran kofenici
smési nebo potfit marinadou a ulozit do chladniCky na cca 6 - 12 hod. Nasledné nechejte
okapat. P¥i suSeni pfilezitostné 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 zplsobuijici pfipadné nemoci.

Marinada: pouzijte libovolnou kombinaci z nasledujicich ingredienci: soja, worcester,
raj¢ata, barbecue omacka, Cesnek, cibule, kari, kofenéna sul nebo pepf.

— Ryba na suseni musi byt co nejcerstvéjsi, aby nedoslo k jejimu zkazeni jeSté pred
vlastnim suSenim. Pozor si dejte také na obsazeny olej v rybach.
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Tuéné nebo mastné ryby, jako je tufidk, se rychle kazi a na rozdil od jinych druh( masa
neexistuje zpUsob, jak tuk jednoduse odkrajet. Suseni nékterych druhl ryb se nedoporucuje
(viz tabulka nize). Pro delSi trvanlivost a vyrazné;j$i chut muzete maso pred susenim 30
minut nalozit ve slaném nalevu, nasledné oplachnout a nechat okapat. Poté ryby mGzete

z obou stran posypat smési s kombinujici rtizné kofeni, pfipadné i stl. Nyni ryby uloZte do

chladni¢ky na cca 6-10 hod. Pfi sueni 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 folie na sita, aby malé kousky potravin
nepropadavaly a nelepily se na povrch.

— Cas suseni nejvice ovliviiuji nasledujici skutenosti: druh ovoce / zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velikosti nakrajenych kousku, rozloZeni na situ.

— Doporu&ujeme pfi suSeni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literature.

— Doba suseni je zavisla na mnoZstvi susenych potravin. Cim vice susicich sit pouZijete,
tim bude doba suseni delsi.

— PFed ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskl a ponechejte je
vychladnout. Horké kousky jsou mékgéi a vihéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny
su$te dostate¢né dlouhy Cas tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkaZeni
a mikrobiologickému tvofeni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kiehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysusené ovoce nema byt pfeschlé, musi byt koZovité
a vlaéné. Maso pfi ohnuti praska, ale nezlomi se. Rybi maso by nikdy nemélo byt lamavé
nebo kiehké 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 vysuSené do takové miry jako je napf. z obchodu.

BlanSirovani

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokracovat i pfi suSeni a skladovani, pokud sudené potraviny nejsou pfedem oSetfeny tak,
aby se zpomalily aktivity enzymu. BlanSirovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni
poruSeni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafi na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
PFipravené potraviny uloZte do draténého koSe nebo sita a ponoite do niddoby s vrouci vodou.
Od doby, kdy se voda zacne opét vairit, poCitejte ¢as nutny k blanSirovani (viz tabulka).

Namaceni

Mnoho druh( svétlého ovoce (napf. jablka, merunky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maiji tendenci béhem suseni a skladovani zhnédnout. Aby se tomuto zabranilo,
namodte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citrénové stavy (jedna
polévkova Izice §tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste Cistym kuchyriskym krepovym papirem. Ovoce mize byt také namoceno do
medu, kofeni nebo pomerancového dzusu. Muzete vyzkouset i vlastni chutny roztok

pro namoceni. Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup. Ovoce jako Svestky,
hroznové vino, tfe$né a visné mohou byt namoceny do vody, aby popraskala slupka, coz
urychli zbavovani vihkosti béhem suseni. Susici sita by méla byt vyplnéna slabou vrstvou
suSenych potravin. Pokud je to nutné, vlozte Cisty jemny krepovy papir na sita, aby malé
kousky potravin nepropadavaly a nelepily se na povrch.

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete suSené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplsobem jako Cerstvé, musite ho
zmeékdit (vratit mu vlhkost, ktera byla odstranéna susenim). Budete-li provadét namaceni
déle nez 1-2 hodiny, doporu€ujeme potraviny ulozit do ledni¢ky, aby jste uchovali nutri¢ni
hodnotu potravin.
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Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny) pouzijte pro dal$i Upravu potravin. Nezapomerite,
Ze namacenim potraviny zvétSuji svdj objem (ovoce cca 1,5 krat, zelenina cca 2 krat).

Ovoce
Lze spotfebovat v suSeném stavu. Pozadované mnozstvi suSeného ovoce namocte do
pfiblizné stejného nebo nepatrné mensiho mnozstvi vody a ponechejte cca 4 hodiny.

Zelenina

Doporucujeme pred dalsi Upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvi suSené zeleniny
namocte do pfiblizné stejného nebo nepatrné mensiho mnozstvi vody. Nedavejte vSak
vice vody nez bude nutné k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechavejte pred dalSim
pouzitim zbyte¢né dlouho odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejné jako

u zeleniny mrazené.

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

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby muZete pfed pouzitim, napf. do polévek nebo
omacek, rozemlit.

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 susicku 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 usetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet

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

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do félie (ne alobal), nebo

v riznych dobfe utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin.
Pfed zabalenim nebo uloZenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po men$im
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
Pfi teplotach nizSich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3 krat. Po otevieni
spotfebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené potraviny kontrolujte
minimalné jednou mési¢né. Po otevieni spotfebujte cely obsah nejlépe najednou.
Skladované su$ené potraviny kontrolujte minimalné jedenkrat za mésic. Pokud se Vam
potraviny zdaji vihké, 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.

Tabulka

Nasledujici typy zpracovani povazuijte za pfiklady a za inspiraci, jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti rizného zpracovani potravin. Casy 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 mou¢naté nebo vysusené,
€as suSeni se bude blizit prvni uvedené hodnoté. Pokud je vihkost vzduchu naopak velmi
vysoka a jsou pfi Fezu potraviny Stavnaté, ¢as suseni se bude blize druhé uvedené hodnoté.
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Obsah

Blansirovani Teplota Cas sudeni

Surovina vody (%) Pfiprava (min.) °C) (hod.)
artyoky 87 ocistit, nakrajet 5-10 52 12-18
na pulky
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 o nakrajet Sikmo 2-3 52 6-11
fepa nakrajet na platky - 52 9-12
paprika / 93 nakrajtvet na ) 55 - 60 4-8
feferonky prouzky
celer 94 nakrajet na platky 2 52 3-10
cibule / porek 89 nakrajet na platky - 52 4-8
oddélit na
Sesnek g || B, ClbURE ; 40 8-10
a nakrajet na
platky
chrest - nakrajet na platky - 52 4-6
petrzel 85 odstranit stonky - 52 10-15
nejdfive
rajéata 94 blansSirovat 30 - 45 sek. 52 5-9
poté oloupat
a rozCtvrtit
dyné / tykev 92 CLEM2EAD LTS - 52 10- 14
na platky
houby ) nakrajet Dna platky ) 52 4.7
/ pllky
byliny ) odstranltstonek, ) 46 14 - 20
nerozmélfiovat
maso - nakrajet na platky - 70 4-12
ryba - nakrajet na platky - 70 5-14
kukufice 70 oloupat, - 52 7-10
brokolice gp | ocistit nakrdjet . 52 10- 14
na platky
lilek 95 odistit, n'akrajet ) 52 4.8
na platky
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Surovina Obsah Pfiprava Blansirovani Teplota Cas suseni
vody (%) P (min.) (°C) (hod.)
brambory 80 CLEl2ELE r]akrajet 4-5 52 7-13
na platky
cuketa 90 ocistit, nf':lkrajet ) 52 711
na platky

Surovina

Pfiprava

Maceni

Teplota
(°C)

Cas suseni
(hod.)

ananas 86 oloupat, r)akrajet ne 58 10-18
na platky
banany 65 oloupat, rjakrajet ano 58 6-13
na platky
broskve gg | nakretnaplaty | ., 58 8-16
/ Etvrtky
. nakrajet na platky )
merunky 85 / Etvriky ano 58 21- 29
pomerance 89 oloupat, rjakrajet ne 58 16 -19
na platky
oloupat, oddélit
mandarinky - na strouzky nebo ne 58 16-19
nakrajet na platky
oloupat, nakrjet
citrusy - na platky nevbc’> ne 58 16 -19
slupka v prouzcich
pro aroma
Kiwi GlITFEL, ML 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
. nakrajet na platky )
jablka 84 / Etvrtky ano 58 8-15
Svestky gy || MEEEIEENST e | g e 22-30
bez pecky
tfe$né / visné 82 nekrajet, s ibez ne 58 13- 21
pecky
jahody go |Makraietnaplatky, | 58 7-15
pFip. celé
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Surovina VS db;?(;) ) Pfiprava Maceni T?Eg)ta Ca(shzlf)e ni
boravky 83 celé ne 50 - 55 30
brusinky 79 p:r?esc?::tt\?izﬁ(u ne 58 10-15
hrozny / rozinky 81 n:(:g;&f\g?:ﬁﬁf ne 58 22-30
datle 23 dobre zralé ne 58 11-19
fiky 78 rozpulit ne 58 22-30
rebarbora 90 nakrajet na platky ne 58 6-10
Surovina (ryba / koryS)  Obsah tuku (%)  Surovina (ryba / korys)  Obsah tuku (%)
Pstruh obecny * 11,1 Garnat 1,6
Makrela * 9,9 Mofisky okoun 1,6
Losos * 9,3 Mofisky das 1,5
Bila ryba * 7,2 Mofrsky jazyk 1,4
Pstruh americky * 6,8 Okounik morsky 1,4
Cipal * 6,0 Platys 1,4
Sumec* 5,2 Treska pollak 1,3
Zralok * 5,2 Bélice 1,3
Tunak * 51 Okoun fiéni 1,1
Platys obrovsky 4,3 Chnapal 1.1
Pstruh moisky 3,8 Kanic 1,0
Platys cerny 3,5 Treska 0,5
Sled 2,8 Treska skvrnita 0,5
Smuha 25 Ropus$nice 0,2
Koruska 2,0 * Maso neni vhodné k suseni

IV. UDRZBA

Pred kteroukoliv manipulaci spotrebi¢ vypnéte a vytahnéte vidlici napajeciho
privodu z el. zasuvky! Nepouzivejte drsné a agresivni éistici prostiedky! Cisténi
zakladni jednotky provadéjte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Sita ihned po pouziti
umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu. Nékteré potraviny mohou uréitym zplsobem
sita zabarvit. To v8ak nema na funkci spotfebie zadny vliv a toto zabarveni obvykle za
urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna,
el./plynovy sporak). Po ocisténi spotfebi€ ulozte na bezpecné, bezprasné, Cisté a suché
misto, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.
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V. EKOLOGIE JR&¥S D¢

Pokud to rozmeéry dovoluji, jsou na v§ech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Zze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(izete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadd. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz).
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebic tak bude nepouzitelny.

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

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Pfikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Aktivni susici plocha 5 sit (m?) cca 0,33

Hmotnost (kg) cca 2

Spotrebi¢ tfidy ochrany Il.

Rozméry cca (S x H x V), (mm) 320 x 250 x 240

PFikon ve vypnutém stavu je 0,00 W.
Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 60 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:

HOT — Horké;

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti;

DO NOT COVER — Nezakryvat; DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS —
Neponofovat 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 kolébkéch, postylkach, koCarcich nebo détskych ohradkéach. PE sacek odkladejte mimo
dosah déti. Sacek neni na hrani.

A UPOZORNENI

1l
material uréeny pro styk s potravinami
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Elektricka teplovzdusna susicka potravin

eta 5301

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 susSenia a pod. vam vzdy m6zu poskytnut’ uzito¢né informacie na
dosiahnutie dobrej kvality suSenych potravin.

. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA A

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

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

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

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

- POZOR: NepouZivaijte tento spotrebi¢ v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, Casovac¢om 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!

- Vzdy odpojte spotrebi€ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.
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- Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, pred ukoncenim prace spotrebi¢ vypnite a odpojte
od el. siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej
zasuvky!

- 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
bezpelnost a spravnu funkciu.

— Ak je spotrebi€ v ¢innosti, zabrarite v kontakte s nim domacim zvieratam, rastlinam
a hmyzu.

— Spotrebi€ je ur€eny len pre pouZzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclah s ranajkami)! Nie je ur€eny pre komeréné
pouzitie!

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

— Pohonnu jednotku nikdy neponarajte do vody (ani €iastoéne) a neumyvajte ju
pradom vody!.

— Spotrebi¢ nepouzivajte vonku!

— Na spotrebi¢ neodkladajte zZiadne predmety.

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

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

— Pri prvom zapnuti spotrebi¢a moze dojst k pripadnému kratkemu miernemu zadymeniu,
€o nie je porucha a nie je to dévod na reklamaciu 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.)!

— SusiCku nepouZzivajte na iné ucely (napr. suSenie vyrobkov z textilu, obuvi atd.) nez
odporuca vyrobca.

— Pred kazdym pripojenim spotrebia do elektrickej siete skontrolujte, &i je prepinac A1
v polohe 0 (vypnuté), a po skonceni suSenia vzdy odpojte spotrebi¢ od elekirickej siete.

— Pri manipulovani so susi¢kou a prislusenstvom (sitami) postupujte opatrne, mézu
byt’ horuce!

— Susi¢ku neprenasajte, ak je horuca.

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

— Zapnutu susSicku neodkladajte na makké povrchy (napr. postel, uteraky, bielizen,
koberce).
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— Dbajte, aby do spotrebi¢a nevnikli negistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov a pod.). V pripade nasatia takychto necistot spotrebic
vygistite (pozri text IV. UDRZBA).

— Ked sa spotrebi¢ prehreje, zapne sa automaticka tepelna poistka a prerusi privod
elektrickej energie. Ked sa to stane, spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete.
Potom odstrarite pripadné viditefné prekazky braniace pruadeniu vzduchu a spotrebic
nechajte vychladnut.

— Pred udrZbou alebo uloZzenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

— Napajaci privod nikdy nekladte na hortce 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!

— Napéjaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plamefom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany.

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

— Napajaci privod pravidelné kontrolujte.

— Aby sa zaistila bezpec€nost pristroja a spravna funkénost spotrebica, pouzivajte iba
originalne nahradné diely a vyrobcom schvélené prislusenstvo.

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

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

— 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
bezpeénostnych upozorneni.

ll. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1

Susenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Vacsina potravin uvoliuje vihkost rychlo v prvych stupfioch susenia. To znamena, Ze
mozu absorbovat velké mnozstvo tepla a vytvarat velké mnozstvo pary. Sacimi otvormi

v spodnej Casti zakladnej jednotky je nasavany vzduch, ktory sa ohrieva na vopred zvolenu
teplotu, a potom sa vhana do vnutornych priestorov jednotlivych sit. Stredovymi otvormi sit
a otvormi vo veku je vihky vzduch vytla€any von zo suSicky.

A — zakladna jednotka B — susSiace sita
A1 — spinac / vypinac a oto¢ny regulator teploty B1 — veko
A2 — vystup teplého vzduchu B2 — sito na bylinky

A3 — napajaci privod

Poznamka: Maximalne doporuceny pocet susiacich sit je 10 kusov.

lIl. PRIPRAVA A POUZITIE
Zo spotrebica odstrante vSetky pripadné prifnavé folie, nalepky alebo papier. Pred prvym
pouzitim umyte Casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode s pridavkom
saponatu, dokladne oplachnite Cistou vodou a utrite do sucha, pripadne nechajte oschnut.
Snimte veko B1 a sita B zo zakladnej jednotky A.
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Na jednotlivé sita rozlozZte kusky potravin tak, aby sa navzajom neprekryvali, ale len
dotykali. Prvé sito polozte priamo na zakladnu jednotku A. Nasledne sitd naskladajte

v potrebnom mnozstve (2 az 5 kusov), na prvé sito a prikryte vekom (obr. 2). Vzdialenost
medzi jednotlivymi sity (15 — 25 mm) mozete nastavit ich vzajomnym oto¢enim o 180°.
Vidlicu napajacieho privodu A3 zasunte do elektrickej zasuvky. Pomocou oto¢ného
regulatora A1 nastavte pozadovanu teplotu (40 °C — 70 °C). Pre rovhomernejSie suSenie
potravin mozete jednotlivé sita prekladat (horné za dolné) a st€asne aj otocit sita o 180°,
zabezpedite tym rovnomernejsie susenie. Po skon&eni suseni potravin otocte regulator A1
do polohy “0” vypnuté 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 po¢as Cinnosti nemuseli premiestovat. Nezabudnite,
Ze pri suSeni bude v miestnosti citit ardmu 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 su8enim potraviny dékladne ocistite. Dodrziavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces susenia bude rovnomerny, ak potraviny budd mat’ rovnaku 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 hrubka 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 $tvrtiny). SuSiace sita by sa nemali prili§ naplnit,
aby mohol vzduch volne prudit.

— Pred odstranenim kdstok a jadier najskér vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu $tavy z ovocia. Pod StavnatejSie suroviny dajte radsej
jemny Cisty krepovy papier aby z nich neodkvapkavala Stava na spodné sita, a tiez
z dévodu jednoduchS$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 rovnomerne rozlozit.

— U potravin ako je napr. ananas, kivi, papaja, 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 vys§i je obsah tuku v mase, 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 mézete méaso 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.
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POZOR: Zverina by mala byt vZdy z legalneho zdroja, kde je zaruka, Ze méaso bolo
skontrolované od MVDr. (veterinara). Odpori¢ame tiez méaso 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 fubovolnu kombinaciu z nasledovnych ingrediencii: sdja, worcester,
paradajky, barbecue omacka, cesnak, cibula, kari, korenista sol alebo korenie.

— Ryby na su8enie 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 méaso pred
susenim 30 minat nalozit v slanom naleve, nasledne oplachnut a nechat odkvapkat.
Potom ryby mézZete z oboch stran posypat' zmesou s kombinujuce rézne korenia,
pripadne aj sol. Teraz ryby ulozte do chladni¢ky na cca 6 — 10 hod. Pri suSeni
prilezitostne odstrarite 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 pe€enie alebo suSiace félie, aby drobné
kusky potravin sitom neprepadavali, pripadne sa nelepili na jeho povrch.

— Cas susenia najviac ovplyvfiuju nasledujice skuto&nosti: druh ovocia / zeleniny, vihkost
potravin, vlhkost vzduchu, velkost nakrajanych kuskov, ich rozlozenie.

— Pri suSeni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odborne;j literature.

— Doba suSenia je zavisla na mnozstvo suSenych potravin.

Cim viac susiacich sit pouZijete, tym bude doba sugenia dlh&ia.

— Pred ochutnanim suSenej potraviny najskér niekolko kuskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. Horuce kusky su maksSie a vlhSie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny
suste dostato¢ne dlho, tak aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri
skladovani nepokazili. Spravne vysuSena zelenina musi byt tvrda, krehka, so sklonom
sa lamat. Spravne vysuSené ovocie nema byt preschnuté, musi byt kozovité a viaéne.
Méaso pri ohnuti praska, ale nezlomi sa. Rybie méaso by nikdy nemalo byt lamavé alebo
krehké a na povrchu by nemala byt Ziadna viditelna vihkost. Privonajte 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 su oSetrené vopred tak, aby
sa spomalila aktivita enzymov. Blan$irovanie (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 dréteného koSika alebo sita a ponorte do nadoby s vriacou vodou. Od
doby, ked voda opat zacne vriet, ratajte Cas potrebny na blansirovanie (pozri tabulku).

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty)
pocas suSenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predi$lo, nakrajané rezy ovocia
ponorte do roztoku ananasovej alebo citrénovej Stavy (jedna polievkova lyzica Stavy/0,25
| vody, pozri tabulku) a potom ich nechajte odkvapkat, alebo ich osuste Cistymi
kuchynskymi papierovymi utierkami. Ovocie méze byt namocené aj do medu, korenia
alebo pomarancového dzusu.
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Mozete pouzit aj vlastny roztok, podla vasej chuti, ovocny sirup alebo roztok soli. Ovocie,
ako su napriklad slivky, hrozno, Ceresne, visne, mozete ponorit do vody, aby mu popraskala
Supka. Urychli sa tym strata vihkosti po€as su$enia. Na susiacich sitach by mala byt len
nizka vrstva suSenych potravin. Ak treba, polozte na sita jemny Cisty krepovy papier, aby
drobné kusky potravin sitom neprepadavali, pripadne sa nelepili na jeho povrch.

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete suSené ovocie a zeleninu pouzit rovhakym sposobom ako Cerstvé, musite

ho zmak¢it (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
nutriéné hodnoty. Zvy$nu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej Uprave
potravin. Nezabudnite, Zze namacanim potraviny zvacsuju svoj objem (ovocie asi 1,5 -krat,
zelenina asi 2 -krat).

Ovocie

Mozno ho spotrebovat v susenom stave. Pozadované mnozstvo suSeného ovocia namocte
do priblizne rovnakého alebo troSku vaésieho 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 alebo trosku vacsieho mnozstva vody. Nedavajte vSak
vacsie mnozstvo, ako bude treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu nenechavajte
pred dalSou upravou zbyto¢ne dlho 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.

Cas susenia

Cas sa meni podla druhu suenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hribky. TaktieZ zavisi
na teplote a vlhkosti vzduchu v miestnosti, v kitorej sa suSi¢ka pouziva (odporu€ame susic¢ku
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 u$etrilo miesto, nie je potrebné vopred namacat

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

Balenie a skladovanie

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

v réznych dobre tesniacich nadobach &i boxoch uréenych na skladovanie potravin. Pred
zabalenim alebo ulozenim ich nechajte vychladnut. Mensie mnozstva balte ¢o najtesnejsie
k sebe a ulozte najlepSie na chladné, suché miesto. Pri teplote nizSej ako 10 °C sa doba
uskladnenia predlzuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepSie spotrebovat’ cely obsah
naraz. Skladované su$ené potraviny kontrolujte minimalne raz za mesiac. Ak sa Vam
potraviny zdaju vlhké, rozlozZte ich na sita a znova vysuste. Plesfiou napadnuté potraviny
neboli dostatocne vysusené. Plesnivé potraviny zlikvidujte.
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Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazuijte za priklady a inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin.

Casy uvedené v tabulkach su iba odportiéané, pohybuju sa v jednotkach
hodin a mézu byt’ podrla vlastnosti jednotlivych susenych potravin vel'mi
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 vysoka a potraviny pri rezu su Stavnaté, ¢as suSenia
sa bude blizZit k druhej uvedenej hodnote.

Objem

Blansirovanie Teplota Cas su$enia

Surovina (min.) (°C) (hod.)

vody (%) Priprava

artigoka g7 | oCistit nakrdjatna | 5 44 52 12—18
polovice
zaciatok a koniec
fazulka (zelena) 90 odstranit, priecne 3—4 52 9—12
nakrajat
hragok 88 vyluskat, potom 23 52 58
blanSirovat
uhorky 95 nakrajat’ na platky — 52 4—8
kel/kapusta 92 ocistit, nakrajat na 2—3 52 8—11
platky
pagtrnék/mrkva 88 Sikmo nakréjat’ 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 — 40 8—10
na platky
Spargla — nakrajat’ na platky — 52 10—15
petrZzlenové viat 85 odstranit’ stonky — 52 10—15
najskor blansirovat,
paradajky 94 potom osupat’ 30 — 45 sec. 52 5—9
a roz8tvrtit
tekvica g2 [OSupat, nakrajat na — 52 10—14
platky
hub L nakrajat' na platky/ . 52 4—7
y polovice
. odstranit’ stonku,
byliny — nedrobit — 52 14—20
maso — nakrajat’ na platky — 70 4—12
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Surovina

Objem

Priprava

Blansirovanie Teplota Cas su$enia

vody (%) (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 qp ||SUBELTENERDE) 52 7—13
platky
cuketa 90 ocistit, ngkrajat na . 52 711
platky
) Objem . . . Teplota Cas susenia
Surovina vody (%) ] EVE] Namacanie (‘C) (hod.)
ananas gs |oSupat, nakrdat na nie 58 10—18
platky
banany g | @IREL ENERCRE) o 58 6—13
platky
broskyne gg | Makraiatnaplatky/ | 58 8—16
Stvrtiny
marhule g5 | nakrajat 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, pruzky nie 58 16—19
Supky, kvoli arome
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 gs | Makrdiatnaplatky/ | 58 8—15
Stvrtiny
slivky g7 | rozeolit, skostkou [ o0 |50 g0 | 2030
aj bez nej
geresnelvisne g2 | nekraat, s kostkou nie 58 13—21
aj bez nej
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Teplota Cas susenia

Objem

Surovina Priprava Namacanie

vody (%) (‘C) (hod.)
jahody e || TENEIED TEIDETY, nie 58 7—15
prip. celé
Cucoriedky 83 celé nie 50—55 30

brusnice 79 nasekat alebo nie 58 10—15
ponechat celé

hrozno 81 narezat, najlep5|e nie 58 22—30
druh bez zrniek

datle 23 dobre vyzreté nie 58 11—19

figy 78 rozpolit nie 58 22—30

rebarbora 90 nakrajat’ na platky, nie 58 6—10

(rybsau/ri\c‘/;rr;?/ec) Obsah tuku (%) (rybsau/rok\g?:vec Obsah tuku (%)
Pstruh obyc&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

IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte vidlicu napajacieho
privodu z elektrickej zasuvky. Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky!
Zakladnu jednotku cistite vihkou handri¢kou, namoéenou do roztoku saponatu. Sita ihned
po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu. Niektoré potraviny mézu urcitym
spOsobom sita zafarbit. Nema to ziadny vplyv na funkciu spotrebica a toto zafarbenie

sa zvycCajne po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla
(napr. kachlami, el./plynovym sporakom). Po ocisteni spotrebi¢ ulozte na bezpecné,
bezpradné, Cisté a suché miesto, mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.
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V. EKOLOGIA N4 9:¢

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.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom 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 potencialnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo najblizsieho
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, odporica sa po jeho odpojeni od elektricke] siete odrezat napajaci
privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych ¢asti 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 5 sit (m?) asi 0,33

Hmotnost' (kg) asi 2

Spotrebi¢ ochranne;j triedy 1.

Rozmery (S x H x V), (mm): 320 x 250 x 240

Prikon vo vypnutom stave je 0,00 W.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 60 dB, €o predstavuje hladinu ,A”
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

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

HOT — Horuce.

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. — Nebezpecéenstvo udusenia. NepouZivajte toto

vrecusko v koliskach, postielkach, koCikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko
odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

Il
A UPOZORNENIE Qr material uréeny pre styk s potravinami
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Electric hot-air food dryer

eta 5301

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.

. SAFETY WARNINGS A

— 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!
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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!

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

- 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.

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

— 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.

— 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.

— 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.
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MAINTENANCE).

— When the appliance is overheated, the automatic heat fuse is activated and it
disconnects power supply. If it happens, switch off the appliance and unplug it from
power supply. Then remove possible visible obstacles preventing air flow and let the
appliance cool down.

— Let the appliance cool down before maintenance or storing it.

— 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.

— 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.

— 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.

— 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.

Il. 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.Air is absorbed through suction
holes at the bottom of the base unit, it is heated to the preset temperature and then blown
to the inside of the individual meshes. Moist air is driven out of the food dryer through the
central hole in the meshes and through the hole in the lid.

A - base unit B - drying meshes
A1 - 0/l button off/on and temperature regulator B1 - lid
A2 - hot air output B2 - herb drying rack

A3 - supply cord

Note:. The recommended number of drying meshes is 10.

Ill. PREPARATION AND USE

Remove all adhesive foils, stickers or paper from the appliance. Before the first use, wash
all parts, which will be in contact with food, in warm water with a mild detergent, thoroughly
rinse in clear water and wipe dry or let dry. Remove the lid B1 and screens B from the base
A. Spread the pieces of food on individual screens in a way that they do not overlap, just
touch each other. Place the first screen directly on the base A.
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Then put the screens in a necessary amount (2-5 pcs) on the first screen and cover with
the lid (pic. 2). The distance between the individual meshes (15 — 25 mm) can be adjusted
by their mutual turning by 180°. Plug the power cord A3 to a socket. Set the desired
temperature (40 °C — 70 C°) with the turning regulator A1. For more even drying of food,
you can change the order of individual screens (upper for lower) and and at the same
time i turn the sieve by 180°. After finishing drying the food turn the regulator A1 to the off
position “0“ 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 clean fine
crepe paper 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 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

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) and then let the water drip off the fruit, or dry it with clean kitchen crepe paper.
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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. Fruit like plums,
grapes, cherries, sour cherries can be soaked in water so that the skin cracks, which will
speed up dehumidification during drying.

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.

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. 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).

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. 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. 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.
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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.

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 CUL G T 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 4-8
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 - 40 8-10
cut to slices
asparagus - cut to slices - 52 4-6
parsley 85 remove stems - 52 6-8
tomatoes 94 first heat up, then | 5, 45 oo 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
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Water

content (%)

Preparation

Soaking

(‘C)

Temperature

Time of
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 e yes 58 21-29
quarters
oranges 89 peel, cut to slices no 58 16-19
tangerine el sllezs no 58 16-19
quarters
citrus fruit ; skin in strips for | =\ 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
cherrles./ wild 82 cu.t (with or no 58 321
cherries without pit)
strawberries 90 cut FO s no 58 7-15
possibly whole
blueberries 83 whole no 50-55 30
cranberries 79 ENe) O [T no 58 10-15
whole
L snick (best is the
grapes / raisins 81 kind without pits) 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
Raw food o Raw food o
(fish / crustacean) Fat content (%) (fish / crustacean) Fat content (%)
Brown trout * 11,1 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
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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 25 Black scorpionfish 0,2
Smelt 2,0 * Meat not suitable for drying

IV. MAINTENANCE

Unplug the appliance from el. outlet before any handling with the appliance! Do not
use any rough and abbrasive cleaning agents! Clean the base unit with a damp cloth
and soap. Clean all screens immediately after use in hot water with soap. Some foods may
discolor the screens. This has, however, 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.

V. ENVIRONMENTAL PROTECTION e’B%‘n_

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
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Active drying area of 5 meshes (m?) about 0.33
Weight (kg) about 2
Protection class of the appliance Il.

Size, (mm) 320 x 250 x 240

Input in off mode is 0.00 W.
Noise level: Acoustic noise level of 60 dB (A) re 1pW.

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

HOT. 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 symbol indicates a WARNING.

1
material designed for contact with food
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Elektromos forréleveg6s élelmiszerszarito

eta 5301

HASZNALATI UTASITAS

A szaritas az egyik legrégebbi ételkonzervalasi mod. Szaritassal kerilnek feldolgozasra
az altalanosan hasznalt gyimdlcsok, zéldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal
aprébb gyiimoélcsfajtakat is feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, foldiepret). A szaritoban
kivaléan kiszaradnak a névények, viragok vagy levelek, egyben megdrzik gyégyhatasukat
és eredeti sziniket. Nagyon jol és gyorsan lehet gombakat szaritani, amelyek megérzik
szinlket, iziiket és illatukat. A tartos élelmiszertarolassal szemben (pl. bef6zés,
fagyasztas) ovatos szaritassal megmarad 80 % vitamintartalom, asvanyi és nyomelemek
és koncentralédnak az aromatikus anyagok, ami eredményeként a szaritott élelmiszerek
izesebbek lesznek. A siker legjobb elérési médja, ezt az utasitdst 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 mennyiségeérdl szaritas el6tt és utan, a szaritasi
id6étartamarol, a szaritas eredményeirdl stb. hasznos informacidkat ad majd a szaritott
élelmiszerek j6 minGsége eléréséhez.

|. BIZTONSAGI ELOIRASOK JAN

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

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé fesziltséggel. A csatlakozdvezeték villasdugojat
csak a szabvany szerint helyesen bekotott és foldelt dugaszolodaljzatba szabad
becsatlakoztatni!

- Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba
csokkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkezd személyek is
hasznalhatjak, amennyiben felugyelet alatt alinak vagy
a készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelel
maodon kioktattak 6ket és megértik az esetleges veszélyhelyzetek
értelmezését. A gyermekek nem jatszhatnak a készullékkel.

A felhasznal6 altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem vegezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak
felugyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készulék és
csatlakozo vezetéke hatdsugaran kivul tartézkodhatnak.

- Ha a készulék csatlakozovezetéke megsérul, akkor azt a gyartd
cég, annak szerviz szakembere vagy hasonl6é mindsitéssel
rendelkezd mas személy cserélje ki, hogy elkeruljuk ezzel
veszélyes helyzet kialakulasat.

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos hal6zatrdl, ha
a készulék felugyelet nélkdl marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.
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- FIGYELEM: Ne hasznalja a késztléket olyan programmal,
id6kapcsoldval vagy barmely olyan alkatrésszel 0sszekapcsoltan,
amelyek a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel
a készulék letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszély
keletkezhet.

- A miikddésben levd késziiléket ne hagyja felligyelet nélkll és
ellenérizze azt az ételkészités teljes ideje alatt.

- A készuléket ne hasznalja helyiségek fltésére!

- Atartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése elétt, amelyek
mikodés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és
hiuzza ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbol!

- Ne kapcsolja be a készuléket, ha annak csatlakozévezetéke
vagy villasdugéja sérult, ha nem mikodik rendesen, ha az
leesett és megsérilt vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja
at a készuléket szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és

helyes mikddése ellenérzése céljabdl.

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az
el.halozatrdl a csatlakozé vezeték villasdugodja el.dugaszoldaljzatbdl torténd kintzéasaval.

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

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

— Az eréatviteli kabel villasdugodjat soha ne dugja csatlakozoéaljzatba, illetve soha ne
hiazza 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 késziiléket nem szabad nedves, vagy vizes teriileten, valamint barmilyen tiiz,
illetve robbanas veszélyes helyen (kémiai szerek, olajak, gazok, festékek és mas
éghetd, vagy robbané anyagok taroléinak kdzelében) hasznalni!

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

— A készllékels6 hasznalatbavételekor révid, gyenge fiistképz&dés jelentkezhet, ez nem

— A készUléket kizardlag az el6irt médon, felborulassal nem fenyeget6 helyen,
héforrasoktol (pl. kalyha, tiizhely, fé6zolap, forrolevegés siitd, grill), gyalékony
anyagoktol (pl. fliggonyok stb.) és nedves feluletektdl (pl. mosogatétal, mosdétal stb.)
megfeleld tavolsagban hasznalja.

— Nem megengedett a kiegészitd tartozék fellletét barmilyen médon modositani (pl.
ontapadé tapétéval, féliaval stb.)! A tartozékokat ne szurja semmilyen testnyilasba.

— Ne hasznalja a szaritét a gyarto altal javasoltaktdl eltéré mas célokra (pl. textiltermékek,
labbelik stb. szaritasara).
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— A készulék el.hal6zatra toérténd kapcsolasakor ellenérizze, hogy az A1 jell kapcsold 0
helyzetben van—e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig valassza le
a készliléket az el. halozatrol.

— A szaritoval és tartozékaival (szitak) ovatosan 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.

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

— Ne helyezze a bekapcsolt szaritot puha feluletekre (pl. agy, alatétek, szényeg).

— A készulék tulmelegedésekor miikddésbe lép az automatikus hébiztosité és megszakitja
az aram hozzavezetését. Ha ez bekdvetkezik, akkor kapcsolja ki a készuléket és
valassza le az el. halézatrdl. Tavolitsa el a levegd aramlasat akadalyozo lathato
targyakat és hagyja kihlni a késziléket.

— Karbantartas vagy tarolasra torténd elhelyezés elétt hagyja leh(ini a készuléket.

— Soha ne helyezze a vezetéket forré fellletre, ne hagyja az asztal, vagy a munkalap
szélén at lelégni. A csatlakozévezetékbe torténd beakadaskor, vagy a csatlakozé
vezeték pl. gyermekek altal torténd meghlzasakor a késziilék felborulhat, vagy leeshet
és azt kdvetéen komoly sériilés torténhet!

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

— A hosszabbit6 vezeték hasznalatakor fontos, hogy az ne legyen sérlt és megfeleljen az
érvényes szabvanyoknak.

— Ellenérizze rendszeresen a készllék csatlakozévezetékeének allapotat.

— A készllék biztonsagtechnikaja és helyes miikddése céljabdl csak eredeti és a gyartocég
altal jovahagyott tartalékalkatrészeket hasznaljon.

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

— A csomagolason, illetve a készuléken talalhat6 esetleges idegen nyelvii szévegek és

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérilés veszély léphet eld.

— A gyartd nem felel a készllék nem rendeltetésszerli hasznalatabol eredd karokért (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

Az aszalas (dehidratalas) az élelmiszerek felmelegitésén, majd a viz ezt kévet6
elparolgasan alapulé6 médszer. A legtdbb élelmiszer mar az aszalas elsd szakaszaban
megszabadul a nedvességtartalmatol. Ez azt jelenti, hogy nagy mennyiségl meleget
képesek magukba szivni. Az elektromos egység alsoé részén talalhatd szivonyilasokon
keresztil kerlil beszivasra a leveg8, amelyet ezt kovetéen a késziilék az elére beallitott
hémérsékletre melegiti, majd a belsé térbe, az egyes aszalétalcak kdzé aramoltatja.

A készulék a talcak kdzepén, valamint a fedélen talalhaté nyildsokon keresztil fujja ki

a nedves leveg6t az aszalobol. Az aszalas soran a talcak lassan forognak, ami elsegiti
az élelmiszerek egyenletes aszalédasat.
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A - elektromos egység
A1 - be/ki kapcsolo és forgathatd hdmérséklet szabalyozéd A3 - tapkabel
A2 - meleg levegb kiaramlas

B - aszalotalcak
B1 - fedél B2 - gyogyndvényekre vald szita

Megjegyzés: Az aszal6talcak maximalisan javasolt szama 10 db.

1. ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

Vegyen le a készulékrél minden foliat, matricat, vagy papirt! Els6 hasznalat elétt mossa

el azokat a részeket, amelyek az élelmiszerekkel érintkeznek, hasznaljon enyhén
mosogatdszeres vizet. Utana alaposan oOblitse el a gépet langyos vizzel, térdlje el, vagy hagyja
megszaradni. Vegye le a fedelet B1 és a lapokat B az alap egységrél! Helyezze ra

a lapokra az étel szeleteket, figyeljen arra, hogy ne fedjék, hanem csak érintsék egymast.

Az els6 lapot helyezze ra kézvetlen az alap egységre A, utana folytassa a kdvetkez6 lappal
(2-5 db), majd a végen tegye ra a fedelet (2. abra). Az egyes talcak ko6zotti kdlcsdnods tavolsag
(15-25 mm) kolcsonos fogatasukkal allithaté be és 180-ra fordul. A tapkabel csatlakozéjat A3
csatlakoztassa az elektromos haldzatba. A forgathaté hémérséklet szabalyozéval A1 allitsa
be a kivant hémérsékletet (40 °C - 70 °C). A legjobb eredmény elérése érdekében a lapok
sorrendjét megvaltoztathatja (a fels6t kicserélheti az alséval) és 180-ra fordul. Az étel szaritasi
utan forgassa el a szabalyzot A1 kikapcsolt ,,0” allasba és hlzza ki a csatlakozovezetéket az el.
dugaszoldaljzatbol.

Szaritasi tanacsok

— Amenyiben a hémérséklet tul magas az élelmiszerek ,elcementezédhetnek”, ami azt
jelenti, hogy kivulrdl kiszaradhatnak, kézben belllrél tovabbra is nedvesek maradnénak.
Ha a hémérséklet tul alacsony, akkor meghosszabbodna a szaritasi idé és megndvekedne
az elektromos energia fogyasztas

— Helyezze el a szaritot ugy, hogy azt szaritas kdzben mar ne kelljen mashova athelyeznie.
Ne feledkezzen meg arrdl, hogy szaritas kdzben a helyiségben a szaritott gyimélcsaroma
érezhet6 majd, ami nem mindenkinek kellemes.

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

— Szaritas el6tt alaposan tisztitsa meg az élelmiszereket. Tartsa be keze és a munkafeliilet
tisztasagat.

— A szaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenlé 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,
sz08I6t, ribizlit, szilvat és egyéb apré gyimdlcsoket, lagy belsé résszel, amit ki lehet
szaritani, félbevagni vagy negyedelni). A szitat nem tanacsos tulsadgosan megrakodni,
hogy a leveg6 szabadon aramolhasson.

— A héj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekelétt szaritsa ki a gylimolcsét 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gylimolcsbdl torténd tulzott mennyiségi gyuimolcslé
kivalast. A szaftosabb nyersanyagok ala tegyenek inkabb tiszta, puha krepp papirt
jell szaritotalca, hogy arrol ne cs6pdgjon le annak gyiimolcsleve az alsé szitara és az
egyszerlbb késébbi karbantartds miatt is.
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A nem hamozott gyimdlcsoét helyezze héjaval lefelé a szitara és vagott felliletével felfelé.
A nem egyenletes alaku részeket helyezze héjaval a szitara ne a sima fellletre.
A zOldséget csak egyrétegben kell felrakni és egyenletesen elhelyezni.

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

— A szaritasi id6 az élelmiszer mennyiségétdl fiigg. Minél tébb szaritd lapot hasznal, annal
hosszabb lesz a szaritasi id6.

— Hus lehet (marha, csirke, hal vagy vadhus). A hust fel kell darabolni / szeletelni 0,5 cmnél
nem vastagabb szeletekre és szaritas el6tt el kell tavolitani azok felesleges zsirjat.
Minél nagyobb a hus zsirtartalma, annal rovidebb ideig tartositott a szaritast kévetben.
Nagyobb omléssag és lagysag elérése céljabdl a hust annak rostjaira merélegesen kell
szeletelni, a rostokkal parhuzamosan szeletelt hus keményedik. A hosszabbeltarthatésag
és a kifejez6bb iz elérésére szorjak be a hust szaritas el6tt mindkét oldalrdl
fiszerkeverékkel vagy dorzséljék be fliszeres paccal, és tegyék be a hltészekrénybe
kortlbelil 6-12 6ras idére. Ezt kdvetéen hagyjak azt lecsopogni. A szaritas soran
tavolitsak el azokat a zsircseppeket, amelyek a hus fellletén megjelennek.

FIGYELEM: A vadhust mindig legalis forrasbdl kell beszerezni, amelynél garancia van
arra, hogy a hus ellenérzétt (Allatorvos altal). Javasoljuk, hogy a hust szaritas elétt 60
napig taroljak -18 °C-os hémérsékleten (azaz fagyasszak).

Ezzel megsziintetnénk a jelenlévd nem kivanatos baktériumokat, amelyek esetlegesen
betegségeket okozhatnanak. Fliszeres pac: Hasznaljak fel a kdvetkez6 6sszetevik
barmilyen kombinacidjat: széja, worcester, paradicsom, barbecue sz6sz, 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 dvatos a halak altal tartalmazott olajmennyiségekkel
szemben is. Kévér vagy zsiros halak, mint pl. a tonhal, gyorsan romlanak és mas fajta
hussal ellentétben, nincs méd azok tartésitasara, hogyan lehet egyszerien azokrol
a zsirt eltavolitani. Néhany halfajta szaritasa jem javasolt (lasd a lenti tablazatot).
Hosszabb ideji eltarthatésag és a jobb iz elérésére a hust annak szaritasa el6tt 30
perccel sos lébe lehet behelyezni, majd azt ledbliteni és hagyni kicsépdgni. Ezutan
a halat annak mindkét oldalan megszérjuk flszerkeverékekkel, amelyek kildnb6z6
fliszerek, esetleg s6 kombinalasabdl is alinak. Ezutan tegye be a halakat 6 - 10 éras
id6tartamra hitészekrénybe. A szaritas soran esetenként tavolitsak el azokat
a zsircseppeket, amelyek a hus feliiletén megjelennek.

— A ndvényeket szaritsa nagyon ovatosan! Tavolitsa el a szarat, a novényeket ne arabolja
tovabb. A leveles névényeket szaritas kozben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek 6sszeragadasat. Tul hosszantartd szaritas kdzben az izanyagok elvesznek.

— A szarité szitara vékony rétegben kell elhelyezni a szaritando élelmiszereket.

Ha szukséges, helyezzen tiszta, puha sUt6papirt a szitéra, hogy az élelmiszerek kis
darabjai ne hulljanak le és ne ragadjanak a szita felliletére.

— A szaritas idejét a kovetkez6 tények befolyasoljak: a gyimolcs/zoldség fajtaja, az
élelmiszerek nedvessége, a leveg6 nedvessége, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan
térténd elhelyezésiik.

— Az élelmiszerek szaritas kdzbeni megkostolasa elétt, tegyen félre néhany darabot és
hagyja azokat kih(Ini. A forré darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihiltek. Az
élelmiszereket szaritsa elegenddé hosszu ideig azért, hogy tarolas kézben
megakadalyozza azok megromlasat és a mikrobioldgiai baktériumképzddést.
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A helyesen szaritott z6ldség kemény és omlds, téredezésre hajlamos legyen. A helyesen
szaritott gyumdlcs nem lehet tul szaraz, b6rozott és rugalmas legyen. A rovid ideig tartd
tarolashoz nem kell a gyiimolcséket annyira kiszaritani mint pl. az izletb6l. A hasfélék
meghaijlitasukkor csak repedeznek, de nem térnek meg. A halhus soha nem lehet rideg
vagy térékeny. A hal-jerkynek tartalmaznia és a feliiletén nem lehet nedvesség nyomat
sem latni. Prébalja ki az lllatat és izét, a hus csak egy kissé legyen halizli és aromaju.
Javasoljuk széritas kdzben betartani a szakirodalomban taldlhaté utasitasokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kiilalak és az iz megdrzésére hasznalatos ugy, hogy

a zoldséget roviden vizben vagy gbzben felf6zi. Az elékészitett élelmiszereket helyezze
drétkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban levé vizzel telt edénybe. Attdl a pillanattol
kezddd&en, amikor a viz ismét féni kezd, kezdje el szamolni a blansirozashoz sziikséges
id6t (Iasd a tablazatot). Ezt kdvetden hagyja az élelmiszert kicsOpégni, ill. szaritsa azt meg.

Beaztatas

Sok vilagos gyimolcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte, szilva)
hajlamos a szaritas és tarolas kézbeni barnulasra. Hogy azt megakadalyozzuk, aztassa

a gyumolcsszeleteket ananész vagy citromlé oldatba (egy ev6kanal 1€/0,25 | viz, lasd

a tablazatot) és azutan hagyja kics6pogni, esetleg szaritsa meg tiszta konyhai kreppapirral.
A gyimolcsét mézbe, fliszerbe, narancslébe is be lehet aztatni. Kiprébalhat sajatkészitési
izes aztatasi oldatot is. Séoldatot vagy gyiimolcsszirupot is lehet alkalmazni. Az olyan
gyumolcsoket mint szilvat, sz6I6t, cseresznyét, meggyet vizbe lehet aztatni, hogy
megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kézbeni nedvességleadast.

A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatol, annak viztartalmatél, érettségétdl

és vastagsagatol fiigg. Ugyanugy fligg a helyiség leveg6je hémérsékletetétdl,
nedvességtartalmatol, ahol a szaritét hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritot
szobahdémérsékleten hasznalni). A névényeket és hasonlé aromatikus élelmiszereket ne
szaritsa tul sokaig, sok aromatikus anyag elillan beléle. A gyimolcsféléket uzsonna célokra
vagy helymegtakaritasi célokbol nem sziikséges el6ére beaztatni és addig kell szaritani,
amig omldsak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

Konyhai hasznalat

Ha szaraz gyimolcsoét és zdldséget kivan a frissekkel azonos médon alkalmazni, akkor
azokat meg kell lagyitania — visszaadni azok szaritassal elvesztett nedvességtartalmat. Ha
az aztatast 1 — 2 6ranal hosszabb ideig végzi, akkor tanacsosnak tartjuk az élelmiszereket
hitészekrényben tarolni, hogy megdrizze ezzel az élelmiszerek tapértékét. Az aztatasi
mardékvizet (pl.a zéldségbél) hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére. Ne feledje el,
hogy az aztatott élelmiszerek novelik térfogatukat (gyiimoélcsok kb. 1,5-szeresre, zoldségek
kb. 2-szeresre).

Gyilimolcs
Szaritott allapotban fogyaszthatok. A kivant szaritott gyiimolcs mennyiséget aztassa be
kozelitbleg azonos mennyiségil vizbe és hagyja abban kb. 4 6ran at.

Zoldségek
Javasoljuk tovabbi elkészités el6tt mindig bedaztatni. A kivant szaritott z6ldségmennyiséget
aztassa be kozelitbleg azonos mennyiségi vizbe.
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Ne hasznaljon fel azonban t6bb vizet, mint amennyit az ételkészitésnél felhasznal majd. A
meglagyult zoldséget ne hagyja tovabbi hasznalata el6tt feleslegesen sokaig allni.

A zOldségfélék elkészitési ideje kozelitbleg azonos a fagyasztott zoldségfélék elkészitési
idejével.

Novények

Nem igényelnek tovabbi elbkészitést feldarabolason illetve daralason kivil és esetleg a kemény
részeket kell csak eltavolitani. A szaritott névényeket ne zizza éssze 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 szolgalé dobozokban
tartani. Paprikat és a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban
azutan uvegben fiiszerként tarolhatja. Becsomagolas vagy tarolas elétt hagyja kihdini az
élelmiszert. Kisebb adagokba csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és
hiivés, szaraz és sotét helyen tarolja azokat. 10 °C alatti tarolasi hémérsékleten a tarolasi
id6 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. Penésszel fertézott élelmiszerek nem voltak elegendéen kiszaritva.

A penészes élelmiszereket semmisitsék meg. Tarolasra ne hasznaljon fémbdl készult
edényeket sem pedig fémfeddvel ellatott edényeket.

Tablazat

A kovetkez6 feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok célja
nem kildnb6z6 elkészitési eljarasok kdzlése, hanem az élelmiszerek kuldnbdzé
feldolgozasi lehet6ségei bemutatasa. A tablazatokban kozolt idétartamok csak
kozelité értékiiek, oras nagysagrendben mozognak és a szaritott
élelmiszerek tulajdonsagai alapjan jelentésen kiilonb6zéek lehetnek.

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

a szaradasi id6 kdzel lesz az els6 megadott értékhez. Ha a levegd nedvessége ellenkezéen

nagyon magas, akkor a szaradasi id6 kdzelebb lesz a masodik megadott értékhez.

Alapanyag Viz tartalma Elkészités Blansirozas H(jm(?rséklet Sze:lrl'tés
(%) (perc) (°C) (6ra)
articsoka 87 tisztitani, felezni 5-10 52 12-18
bab (z61d) go | aketvegetlevagni, | 5, 52 9-12
keresztbe vagni
borsé 88 2-3 58 5-8
uborka 95 szeletekre vagni - 52 4-8
kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 52 8-11
paszternak / 88 atlésan felvagni 2-3 52 6-11
sargarépa / répa szeletekre vagni - 9-12
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Viz tartalma Blansirozas Hémérséklet Szaritas

Alapanyag (%) Elkészités (perc) o) (6ra)

paprika/pepperoni 93 szeletekre vagni - 55-60 4-8

zeller 94 szeletekre vagni 2 52 3-10

hagyma / 89 szeletekre vagni - 52 4-8

péréhagyma

gerezdre szétszedni,

fokhagyma 88 héjat leszedni, - 40 8-10

szeletekre vagni

sparga - szeletekre vagni - 52 4-6

petrzselyem 85 szarakat eltavolitani - 52 6-8
el6észor blansirozni,

paradicsom 94 uténa a héjat leszedni, | 30-45 sek 52 5-9

negyedekre felvagni
héjat leszedni,

tok 92 . - 52 10-14
szeletekre vagni
gomba - szeletekre / félbe vagni - 52 4-7
gyogyndévények - szarakat eltavolitani - 46 14-20
hus - szeletekre vagni - 70 4-12
hal - szeletekre vagni - 70 5-14
kukorica 70 héjat leszedni - 52 7-10
brokkoli 90 hamozza meg, vagja - 52 10-14
darabokra
padlizsan 95 tlsztltanl,,szgletekre ) 52 48
vagni
krumplik 80 tlsztltanl,'szc.aletekre 4.5 52 713
vagni
cukkini 90 tlsztltanl,rszgletekre ) 52 711
vagni
Viz tartalma s 0 i . . Szaritas
Alapanyag (%) Elkészités Aztatdas  H&mérséklet (°C) (6ra)
, héjat leszedni,
ananasz 86 L Nem 58 10-18
szeletekre vagni
banan 65 YN [EErZ2lm, Igen 58 6-13

szeletekre vagni

8szibarack 89 szeletekre / | o 58 8-16
negyedekre vagni

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

héjat leszedni,
szeletekre vagni

narancs 89 Nem 58 16-19
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Szaritas
(6ra)

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

mandarin - hejatleszedni, o, 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 e Igen 50-60 22-30
vagy anélkul
cseresznye / 82 nem kell vagn!, ) Nem 58 321
meggy maggal vagy a nélkul
eper 90 szeletekre’vagnl, Nem 58 7-15
esetleg egészben
afonya 83 egeész Nem 50-55 30
voros afonya 79 darabokr? vagni, vagyl - Nem 58 10-15
egeészben
sz6l6 / mazsola| 81 szetvagni (legjobb | 58 22-30
a mag nélkuli fajta)
datolya 23 ha nagyon megérett | Nem 58 11-19
fuge 78 felezni Nem 58 22-30
rebarbara 90 Hamozzg 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 Ordéghal 1,5
Fehérhal * 72 Tengeri nyelv 1,4
Amerikai pisztrang * 6,8 Tengeri alstigér 1,4
Marna * 6,0 Lepényhal 1,4
Harcsa * 5,2 Szirke t6kehal 1,3
Capa * 5,2 Bodorka 1,3
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Tonhal * 51 Csapdéstigér 1,1
Lepényhal hatalmas 4.3 Sugér 1,1
Tengeri pisztrang 3,8 Flrészes sltgér 1,0
Orias laposhal 3,5 Toékehal 0,5
Hering 2,8 Foltos tékehal 0,5
Dobhal 25 Skorpiohal 0,2
Viaszlazac 2,0 * Szaritasra nem alkalmas hus

IV. KARBANTARTAS

Ha szeretne barmit a késziiléken cserélni, valtoztatni, el6szér mindig huzza

ki a tapkabelt az elektromos halézatbol! Ne hasznaljon agressziv és karcolo
tisztitoszereket! Az alap egységet nedves, enyhén mosdszeres ruhaval tisztitsa!
Hasznalat utan a lapokat azonnal mossa el forr6, mosdszeres vizben. Néhany élelmiszer
a lapokon szines foltokat hagyhat. Ez nem befolyasolja a készilék mikddését és

a szinez6dés altalaban egy id6 utan eltlinik. A mianyag részeket soha ne szaritsa héforras
folott (pl. kalyha, tlizhely)! Tisztitas utan a készuléket tarolja biztonsagos, portalan, tiszta
és szaraz helyen, gyermekektdl elzarval

V. OKOLOGIA Xa¥o ¢

Amennyiben a méretek lehetévé teszik, a készilék valamennyi darabjan fel van tlintetve
a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok Ujrahasznositasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kiséré
dokumentacidjaban feltiintetett 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 hulladékgydijtd helyeken,
ahol azokat ingyenesen veszik at. Ezen termék helyes artalmatlanitasaval értékes
természeti forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfelelé artalmatlanitasabdl
eredd potencidlisan negativ hatdsokat a kérnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a hulladékok helytelen artalmatlanitéasa kdvetkezményeként jelentkezhetnek. Tovabbi
részleteket kérjen a helyi Gnkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyjté helyen.
Ezen hulladék anyagfajtak helytelen artalmatlanitasa néhany allam elSirasai szerint
pénzbirsaggal is jarhat. Amennyiben a készlléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak
csatlakozovezetéke elektromos halézatrdl torténd lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket
levagni, ezzel a készulék hasznéalhatatlanng valik.

Terjedelmesebb jellegl karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a készilék 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 készulék tipusanak cimkéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a készllék tipusanak cimkéjén lathato
Az 5 szita aktiv szaritofelllete (m?) kb. 0,33
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Témeg (kg) kb. 2
A készulék érintésvédelmi osztalya 1.
Termék méretei (mm) 320 x 250 x 240

Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban 0,00 W.
Akusztikus zajszint szintje 60 dB (A) re 1pW.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyartoé fenntartja!

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

HOT - Forré.

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
bolcsb6kben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarokakban. Tartsa a PE zacskot
gyermekek részére nem hozzéaférhetd helyen. A zacské nem jatékszer.

Az A szimbolum FIGYELMEZTETEST jelent.

Il
az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerilé anyagokré
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Suszarka elektryczna do zywnosci

eta 5301

INSTRUKCJA OBSLEUGI

Suszenie jest jedng z najstarszych metod konserwowania zywno$ci. Zazwyczaj suszy sie
najbardziej znane rodzaje owocéw, warzyw, owocow lasu i mieso. Mozna réowniez suszy¢
i mate owoce (np. porzeczki, agrest, truskawki). Suszarka jest przeznaczona réwniez do
wysokiej jakosci suszenia zidt, 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
zywno$¢ 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.

|. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA A

— Wskazowki podane w instrukcji nalezy uwazac za czgs$¢ urzadzenia i przekazac
dalszemu uzytkownikowi urzadzenia.

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

- Z urzgdzenia mogg korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami 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
urzgdzenia oraz zagrozen wigzgcych 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 czescia, ktora wtgcza urzadzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.
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- Nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas pracy i kontroluj
przez caty czas przygotowywania positkdéw!

- Nie stosowac urzgdzenia 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¢ urzgdzenie 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¢ urzgdzenie do serwisu celem

sprawdzenia jego bezpieczenstwa i prawidtowego dziatania.

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzgdzenie wytgczy¢ i odtgczyé od sieci,
wyciggajac wtyczke z gniazdka.

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

— 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 czg¢sciowo) lub my¢ pod
biezaca woda!

— Nie jest przeznaczony na zewnatrz pomieszczen.

— Na urzgdzenia nie nalezy umieszczaé zadnych przedmiotéw.

— 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 Iub lotne substancje).

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

— Po pierwszym wigczeniu urzadzeniea moze wystapi¢ 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 gorace powietrze, grill), przedmiotéw fatwopalnych
(np. firanki, zastony itd.) i powierzchni wilgotnych (np. zlewy, umywalki itd.).

— W Zaden sposéb nie wolno modyfikowaé powierzchni urzgdzenia (np. przy uzyciu
naklejek, folii, itp.).
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— 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
A1 jest w pozycji 0 (wylgczone), a po zakonczeniu suszenia zawsze odtgczy¢ urzadzenie
od sieci elektrycznej.

— Podczas manipulowania z suszarka i akcesoriami (sita), nalezy zachowa¢
ostroznos¢é moga by¢ gorace!

— Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest gorgca.

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

— Nie ktadz wtagczonej suszarki na migkkie powierzchnie (np. té6zka, maty, dywany).

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

— Przed przechowywaniem lub konserwacjg urzgdzenie pozostawi¢ do wystygniecia.

— Jesli urzadzenie przegrzeje sie, zacznie dziata¢ termiczny bezpiecznik automatyczny
i przerwanie doprowadzenie energii elektrycznej. Jesli tak sie stanie, nalezy wytgczy¢
urzgdzenie i odigczy¢ od pradu. Nastepnie usungé wszelkie widoczne przeszkody na
drodze przeptywu powietrza i pozostawi¢ do ostygniecia.

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

— Dopilnuj, aby kabel zasilajacy 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 sprawdzic¢ czy nie jest uszkodzony i czy jest
zgodny z aktualnymi normami.

— Nalezy regularnie sprawdzac¢ stan kabla zasilajgcego urzadzenia.

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

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

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

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

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

Il. OPIS URZADZENIA | JEGO FUNKCJA (rys. 1

Suszenie (dehydratacja) jest metodg ogrzewania zywnosci a nastepnie odparowania
wody. Wiekszo$¢ zywnosci uwalnia wilgo¢ szybko w poczatkowej fazie suszenia. Oznacza
to, ze jest w stanie wchtong¢ duze ilosci ciepta i generowac znaczne ilosci pary wodne;j.
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Przez otwory ssgce w dolnej czesci jednostki podstawowej jest zasysane powietrze, to
ogrzewa sie do wczesniej zadanej temperatury, a nastepnie jest wdmuchiwane do wnetrza
poszczegdlnych sit. Centralnym otworem sit i otworem w pokrywie wilgotne powietrze jest
wypychane z suszarki.

A - jednostka podstawowa B - sita suszace
A1 - wiacznik / wytgcznik i regulator temperatury B1 - pokrywa
A2 - wyptyw cieptego powietrza B2 - sitko na ziota

A3 - przewdd zasilania
Uwaga: Zalecana liczba sit suszacych 10 szt.

lIl. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzgdzenia usun wszystkie
folie przylepne, naklejki lub papier. Przed pierwszym uzyciem umy¢ czesci, ktdére majg
kontakt z zywnoscig w gorgcej wodzie z detergentem, sptukac czystg wodg i wytrze¢ do
sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia. Zdjg¢ pokrywe B1 i sita B z jednostki podstawowej
A. Na poszczegdlne sita roztozy¢ kawatki zywnosci w taki sposéb, aby nie przykrywaty sie
wzajemnie, ale tylko dotykaty. Pierwsze sito potozy¢ bezposrednio na baze A. Sita nastepnie
poskiada¢ w wymaganej ilosci (2 — 5 sztuk) na pierwsze sito i przykry¢ pokrywka (rys. 2).
Odlegtos$¢ pomiedzy sitami (15 — 25 mm) mozna regulowac poprzez ich wzajemne obracanie
0 180°. Wtyczke przewodu zasilajgcego A3 zasun do gniazdka elektrycznego. Za pomocg
regulatora A1 ustawi¢ pozgdang temperature (40 °C — 70 °C). Aby suszenie zywnosci byto
bardziej jednolite mozna zamienic kolejno$¢ poszczegdlnych sit miedzy sobg (gérne za dolne)
i jednoczesnie obracam sito 0 180°. Po zakonczeniu suszenia potraw przekre¢ regulator A1
na pozycje ,0“ wylgczone i odtgczy¢ przewdd zasilajgcy z gniazdka.

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 przenosic jej w trakcie
suszenia. Nalezy pamietac, ze podczas suszenia bedzie w pokoju aromat, ktéry nie jest
zawsze przyjemny dla kazdego.

- Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, nalezy wybieraé tylko zdrowe, swieze owoce i dojrzate
(nie przejrzate) wszelkie uszkodzenia nalezy usungc.

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

- Proces suszenia bedzie jednolity, gdy zywnos$¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowej
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamietac, ze
podczas suszenia znacznie sie zmniejszg. llo$¢ zywnosci na jedno suszenie nie
powinna przekraczac¢ 3/4 powierzchni sita i grubos¢ plastrow powinna wynosic¢ od
0,5 cm do maksymalnie 0,8 cm (z wyjgtkiem np. moreli, nektarynek, brzoskwin,
czeresni, winogron, porzeczek, sliwek i innych drobnych owocéw z migkkim migzszem,
ktére mogg by¢ suszone, pokrojone na potéwki lub ¢wiartki). Sita nie powinny by¢ zbyt
zapetnione, aby powietrze mogto swobodnie przeptywac.
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Przed wyjeciem pestek i ziaren, najpierw nalezy wysuszy¢ owoce do 50 %, w ten
sposéb mozna zapobiec nadmiernemu ociekaniu soku z suszonych owocéw. Pod
bardziej soczyste surowce mozna potozy¢ czysty, miekki, papier, aby z nich nie kapat
sok na dolne tacki, a takze ze wzgledu na pozniejsze tatwiejsze utrzymanie. Owoce ze
skorka, nalezy potozy¢ skorkg w dot na sito i przecietg czescig w gore. Takze nieréwne
ksztalty nalezy zawsze kfas¢ na sito strong ze skérka, nie na ptaskiej powierzchni.
Warzywa powinny by¢ tylko potozone w jednej warstwie i rbwnomiernie roztozone.

W przypadku zywno$ci takiej jak np. ananas, kiwi, papaja, kokos, banany, brukiew

i stodkie ziemniaki przed suszeniem usuna¢ niestrawng skorke.

Na czas suszenia najbardziej wptywajg nastepujgce czynniki: rodzaj owocow, warzyw,
wilgotnos$¢, wilgotnosé powietrza, wielkosé pokrojonych kawatkéw, roztozenie na sicie.
Mieso, moze to by¢ (wotowina, kurczak, ryby lub dziczyzna), mieso nalezy pokroi¢

na kawalki / plasterki nie grubsze niz 0,5 cm, a przed suszeniem pozbawi¢ nadmiaru
ttuszczu. Im wyzsza zawartos¢ ttuszczu w miesie, tym krotsza jest jego trwatos¢ po
suszeniu. Aby migso byto bardziej kruche i delikatne potrzeba je pokroi¢ w poprzek
widkien, suszone mieso krojone wzdituz 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 usung¢ krople
ttuszczu, ktéry pojawia sie na powierzchni.

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

Marynata: uzyj jakiejkolwiek kombinacji nastepujgcych sktadnikéw: soja, Worcester,
pomidory, sos barbecue, czosnek, cebula, curry, sol ziotowa i pieprz.

Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ jak najbardziej $wieza, aby zapobiec jej
zepsuciu sie jeszcze przed wtasciwym suszeniem. Nalezy uwazaé rowniez na olej zawarty
w rybach. Ryby z duzg zawartoscig ttuszczu, takie jak tunczyk, tatwo sie psuja,

a w przeciwienstwie do innych rodzajéw miesa, nie ma sposobu, aby ttuszcz po prostu
usung¢. Nie zaleca sie suszy¢ niektorych gatunkow ryb (patrz tabela ponizej). Aby
trwato$¢ byta diuzsza, a smak lepszy, mieso 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 wtozy¢ do lodéwki na okoto 6-10 godzin. Podczas suszenia czasami usunaé krople
tluszczu, ktdry pojawia sie na powierzchni.

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

Sita do suszenia powinny zosta¢ wypetnione cienkg warstwa suszonej zywnosci.

Jesli to konieczne, wtéz 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 wiece;j sit do suszenia
uzywasz, tym dtuzszy czas suszenia.
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- Przed sprébowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygniecia. Gorgce kawatki
sg bardziej miekkie i bardziej wilgotne niz te, ktére ostygng. Zywnos¢ nalezy suszyé przez
wystarczajgco dtugi czas, tak aby zapobiec zepsuciu i mikrobiologicznemu tworzeniu
bakterii powodujgcych psucie. Wtasciwie wysuszone warzywa muszg by¢ twarde i kruche
z tendencjg do pekania. Wiasciwie wysuszone owoce nie powinno by¢ bardzo wysuszone,
musi by¢ gietkie i skorzaste. Mieso peka przy przegieciu, ale sie nie ztamie. Migso ryby nie
powinno by¢ nigdy kruche i tamigce a na powierzchni nie powinna by¢ widoczna wilgoc.
Mieso nalezy powgchaé i sprébowaé, 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 postepowac¢ zgodnie z instrukcjami w literaturze.

Blanszowanie

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

z gotujgcy sie wodg. Od momentu gdy woda zacznie sie gotowac ponownie nalezy liczyé
czas potrzebny do blanszowania (patrz tabela). Potem nalezy zywnos$¢ pozostawic¢ do
okapania lub osuszy¢.

Namaczanie

Wiele rodzajow jasnych owocow (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki,
sliwki) maja tendencje do brazowienia podczas suszenia i przechowywania. Aby tego
unikna¢, nalezy moczy¢ pokrojone plasterki owocéw w roztworze soku z ananasa lub

z cytryny (jedna tyzka soku/0,25 | wody, patrz tabela), a nastepnie pozostawi¢ do okapania
lub osuszy¢ papierem kuchennym. Owoce mogg by¢ zanurzone w miodzie, przyprawach,
soku pomaranczowego. Mozesz takze sprébowac wtasnych smacznych roztworéw do
namoczenia. Mozna réwniez uzy¢ roztworu soli lub syropu owocowego. Owoce, takie jak
Sliwki, winogrona, wisnie mozna zanurzy¢ w wodzie aby popekata skérka, co przyspiesza
usuwanie wilgoci podczas suszenia.

Czas suszenia

Czas moze sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju suszonej zywnosci, zawartos¢ wody,
dojrzatosci i grubosci. Tak samo jak zalezy od temperatury i wilgotno$ci w pomieszczeniu,
w ktérym suszarka jest uzywana (zalecamy uzywanie suszarki w temperaturze pokojowe;j).
Gdy ziota i zywnos¢ aromatyczna suszg sie zbyt dugo, 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.

Uzycie w kuchni

Jesli chcesz suszone owoce i warzywa wykorzysta¢ w taki sam sposoéb, jak sSwieze, trzeba
je zmiekczy¢ - wréci¢ usunietg wilgoé przez suszenie. Jesli bedziesz moczy¢ dtuzej niz 1-2
godzin, zaleca sie przechowywanie zywnosci w lodéwce, aby zachowa¢ warto$¢ odzywcza
suszu. Reszte wody z moczenia (np. z warzyw), wykorzysta¢ do przygotowywania
positkow. Nalezy pamietac¢, ze zywnos$¢ zamoczona zwigksza swojg objetosé (owoce ok.
1,5 razy, warzywa ok. 2 razy).
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Owoce
Mozesz zuzyé 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 ilos$¢ 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 dlugo. Czas gotowania warzyw jest w przyblizeniu taki sam jak w przypadku
mrozonych warzyw.

Ziota

Nie wymagajg one dalszej obrdébki z wyjagtkiem 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 zemle¢, na przyktad
do zup i soséw.

Opakowanie i sktadowanie

Suszong zywno$¢ mozna przechowywac przez diugi czas, zapakowang w folie (nie

folie aluminiowg) lub w réznych dobrze zamknietych pojemnikach i pudetkach do
przechowywania zywnosci. Papryke i feferony mozna posieka¢ lub zemle¢ w robocie
kuchennym a nastepnie przechowywac¢ w stoikach jako przyprawe. Przed zapakowaniem
lub przechowywaniem zywnosci nalezy jg pozostawic¢ do ostygniecia. Pakuj w mniejszych
ilosciach, jak najblizej siebie, a najlepiej schowaj w chtodne, suche i ciemne miejsce.

W temperaturze ponizej 10 °C, okres trwatosci wydtuzy sie okoto 2 do 3 razy. Po otwarciu,
nalezy zuzy¢ catg zawartos¢ najlepiej od razu. Przechowywang suszong zywnos¢ nalezy
kontrolowac¢ 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 pojemnikow lub
pojemnikow z metalowg pokrywka.

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 sa 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 wilgotnos¢ jest przeciwnie, bardzo wysoka,
czas suszenia bedzie zblizony do drugiej wartosci.

Viz tartalma ,,, Blansirozas Hémérséklet Szaritas
Alapanyag %) Elkészités (perc) (C) (6ra)
articsoka 87 tisztitani, felezni 5-10 52 12-18
bab (z5ld) 90 a II:et VEGAIENEGT, 3.4 52 9-12
eresztbe vagni
borso 88 2-3 58 5-8
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Viz tartalma Blansirozas Hémérséklet Szaritas

Alapanyag (%) Elkészités (perc) o) (6ra)
uborka 95 szeletekre vagni - 52 4-8
kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 52 8-11
paszternak / 88 atlésan felvagni 2-3 52 6-11
sargarépa / répa szeletekre vagni - 9-12
paprika/pepperoni 93 szeletekre vagni - 55-60 4-8
zeller 94 szeletekre vagni 2 52 3-10
pc’r)]:égh)ggjn/ma 89 szeletekre vagni - 52 4-8

gerezdre szétszedni,
fokhagyma 88 héjat leszedni, - 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

6k 92 UGS ; 52 10-14
szeletekre vagni

gomba - szeletekre / félbe vagni - 52 4-7
gyogynovények - szarakat eltavolitani - 46 14-20
hus - szeletekre vagni - 70 4-12
hal - szeletekre vagni - 70 5-14
kukorica 70 héjat leszedni - 52 7-10
brokkoli 90 IETEEZE) (e Vel - 52 10-14
darabokra
padlizsan 95 tlsztltanl,lszgletekre ) 52 4.8
vagni
krumplik 80 tlsztltanl,'sze'zletekre 4-5 52 713
vagni
cukkini 20 tisztitani, szeletekre ) 52 711

vagni

Viz tartalma Szaritas

Alapanyag Elkészités Aztatdss  Hémérséklet ("C)

(%) (6ra)

ananasz 86 héjatleszedni, |\, 58 10-18
szeletekre vagni

bann 65 SIS, | ey 58 6-13
szeletekre vagni
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Szaritas
(6ra)

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

8szibarack 89 szeletekre / 1 0 58 8-16
negyedekre vagni

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

héjat leszedni,

. Nem 58 16-19
szeletekre vagni

narancs 89

mandarin - hejatleszedni, o 58 16-19
szeletekre vagni

citrusfélék - héjat csikokra vagni, . 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 . Igen 50-60 22-30
vagy anélkul
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 egeész Nem 50-55 30
vérés afonya 79  [darabokravagni,vagy o, 58 10-15
egészben
sz6l6 / mazsola| 81 szétvagni (legjobb | . 58 22-30
a mag nélkuli fajta)
datolya 23 ha nagyon megérett | Nem 58 11-19
fige 78 felezni Nem 58 22-30
rebarbara 90 ARITIEEZZE T, Nem 58 6-10

szeletelje fel

Surowiec Zawartosé Surowiec Zawartos¢
(ryba / skorupiak) ttuszczu (%) (ryba / skorupiak) tluszczu (%)
Pstrag potokowy * 11,1 Kreweta 1,6

Makrela * 9,9 Okon morski 1,6
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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* 52 Rdzawiec 1,3
Rekin * 5,2 Plotka 1,3
Tunczyk * 51 Okon 1,1
Gtfadzica 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 si¢ do suszenia

V. KONSERWACJA

Przed kazda manipulacjg nalezy wylaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ przewod zasilania
z gniazdka! Nie nalezy uzywac szorstkich i agresywnych detergentow! Czyszczenie
bazy wykonywac¢ wilgotng szmatkg z detergentem. Sita natychmiast po uzyciu umy¢

w gorgcej wodzie z detergentem. Niektére produkty zywnosciowe mogg zmieni¢ kolor sita.
Jednakze, nie ma to wptywu na dziatanie urzgdzenia, to zabarwienie zwykle za pewien
czas zniknie. Czesci plastikowych nigdy nie suszy¢ nad zrédtem ciepta (np. kuchenka
elektryczna / kuchenka gazowa). Po oczyszczeniu urzadzenie nalezy utozy¢ na
bezpieczne, wolne od kurzu, czyste i suche miejsce poza zasiegiem dzieci.

V. EKOLOGIA X235 D¢

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki materiatow
zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak réwniez ich
przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej dokumentacji
oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych nie mozna
poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy odnies$¢ do specjalnych
punktow zbiorczych, w ktdrych beda przyjete bez optaty. Dzigki poprawnej utylizacji pomoga
Panstwo zachowac cenne zrédfa i pomogg w profilaktyce ewentualnych negatywnych wpltywow
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie. W celu uzyskania innych szczegétowych informaciji
dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz
www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposéb utylizacji urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie
z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia

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

Wymiana elementow szerszego charakteru lub ktére wymagajg ingerencji do czesci
elektrycznej urzadzenia moze wykona¢ wylacznie specjalistyczny serwis!Nieprzestrzeganie
wskazdéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!
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VI. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Powierzchnia uzytkowa suszenia 5 sit (m?) ok. 0,33

Waga ok.(kg) 2

Klasa izolacyjna Il

Wymiary produktu (mm) 320 x 250 x 240

Pobdr mocy gdy sprzet jest wylgczony wynosi 0,00 W.
Poziom hatasu 60 dB (A) re 1pW.

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

HOT - Gorgce.

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 pofozy¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebke z PE potozy¢

w migjscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Symbol oznacza: A OSTRZEZENIE,

1 . . -~
m materiat przeznaczonych do z zywnoscig
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Cz
ZARUCNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru&nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet ¢Ctyfi
meésicl 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.

PF¥i 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 sitové napéti.

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

» zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poskozeni pristroje vlivem zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

» pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydéle¢né ¢innosti.

pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipade, kdy je zavada zplsobena zbytky

potravin, vlasli, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd 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 spotfebitele bude zasilano poStou nebo
pfepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

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 zaruénom 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 tyzdriov
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 reklamécii 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) Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych
w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;j.

2) Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

3) Naprawy gwarancyjne odbywaija sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

4) Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

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

6) Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmowi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerobek, jezeli numery produktéw okaza 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;.

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

8) Gwarancjg nie sa objete:

» wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczace
zabrudzenie urzgdzenia, zaréwno 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 (zwlaszcza 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 podtgczenia urzadzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujgcej z produktem

» uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii
(np. tadowanych 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 dziatajace w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

» kable przylgczeniowe, 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)

* czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

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

¢ uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wiaczanie sig)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

9) Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzadzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystagpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonaé naprawy odptatnej.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwaranc;ji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wiasnoscig 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 niewspétmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrécone
czesci urzadzenia lub dokona¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak woéwczas jest upowazniony
do odjecia kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii,
stuchawek, zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przediuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

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

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowos$ci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktécenia 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 przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania calego 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: Pieczec i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczec i Podpis Serwisanta:

2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:

4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
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