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Suszarka do zywnosci

PL
Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ W CELU SKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI

Ostrzezenia ogdlne

= Niniejsze urzadzenie moga obstugiwac dzieci w wieku 8 lat oraz starsze lub osoby
z obnizonymi fizycznymi, zmystowymi lub psychicznymi zdolnosciami lub tez
z niedostatecznymi doswiadczeniami lub wiedzg, o ile znajdujg sie pod nadzorem,
lub jesli zostaty pouczone o tym, jak obchodzi¢ sie z nim w bezpieczny sposéb
i rozumiejgce potencjalne niebezpieczenstwa.

= Dzieci nie mogq sie bawi¢ urzadzeniem. Dzieci ponizej 8 roku zycia nie moga
wykonywac czyszczenia i konserwacji bez nadzoru osoby doroste;j.

= Jezeli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, jego wymiane nalezy wykonac
w specjalizowanym punkcie serwisowym, w celu unikniecia pojawienia sie
niebezpiecznych sytuacji. Zabrania sie uzywania urzadzenia z uszkodzonym
przewodem zasilajgcym.

» Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzyma¢ poza zasiegiem urzadzenia i jego
przewodu zasilajacego.

Bezpieczenstwo elektryczne

» Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sie, czy napiecie
podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w Twoim gniazdku.

» Urzadzenie podtaczajwytacznie do prawidtowo uziemionego gniazdka sieciowego.
Nie uzywaj przedtuzaczy.

= Nie odiaczaj urzadzenia z gniazdka zasilania poprzez pocigganie za przewéd
zasilajagcy. Mogtoby to spowodowac uszkodzenie przewodu zasilajgcego lub
gniazdka. Przewdd wyciagaj z gniazdka trzymajac za wtyczke.

» Przewodu zasilajgcego urzadzenia nie podfaczaj ani nie odtgczaj od gniazdka
sieciowego mokrymi rekami.

= Zabrania sie poktadania przewodu zasilajgcego urzadzenia na ostre przedmioty.
Przestrzegaj, aby przewdd zasilajacy nie wsiat przez krawedz stotu albo nie dotykat
zagrzanej lub goracej powierzchni.

» Przewdd zasilajacy przechowuj w suchym miejscu. Nigdy nie uzywaj urzadzenia
w poblizu wanny, prysznica lub basenu.

= Jesli dojdzie do uszkodzenia przewodu zasilajacego, konieczna jest jego wymiana
przez producenta, jego przedstawiciela serwisowego lub podobnie odpowiednio
wykwalifikowana osobe, poniewaz pozwoli to na unikniecie zagrozen.

» Przewodu zasilajgcego nie podtaczaj ani nie odtaczaj od gniazdka sieciowego
mokrymi rekami.

Copyright © 2019, Fast CR, a.s. -2- Revision 04/2019



= Nie odkrywaj czesci elektrycznej urzadzenia Nie zawieraja zadnych czesci, ktére
mozna naprawi¢ przez uzytkownika. Serwis zlecaj wykwalifikowanym osobom.

= Aby nie dopusci¢ do ewentualnego porazenia pragdem elektrycznym, nie opryskuj
urzadzenia albo jego przewodu zasilajgcego wodga ani nie zanurzaj go w wodzie
lub innej cieczy.

» Nie uzywaj urzadzenia, jesli nie dziata ono prawidtowo, zostato uszkodzone lub
zanurzone w wodzie.

» Urzadzenie zawsze wytgcz i odtacz od gniazdka sieciowego po zakonczeniu
uzywania.

» Aby uniknag¢ niebezpieczenistwa porazenia pragdem elektrycznym, zabrania sie
wykonywania we wtasnym zakresie napraw, dostosowan i modyfikacji urzadzenia.
Wszystkie naprawy nalezy zleci¢ do autoryzowanego punktu serwisowego.
Ingerujac w urzadzenie w trakcie obowigzywania okresu gwarancyjnego, narazasz
sie na niebezpieczenstwo utraty prawa do gwarancji.

Bezpieczenstwo podczas obstugi

= Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych,
biurach i podobnego rodzaju pomieszczeniach. Zabrania sie eksploatacji
urzadzenia w $rodowisku przemystowym na zewnatrz lub w pomieszczaniach
o duzej wilgotnosci, na przyktad pralnie albo tazienki.

= Nie uzywaj urzadzenia do innego celu niz suszenia zywnosci.

» Urzadzenie stosuj wytacznie z oryginalnymi akcesoriami producenta. Nigdy nie
uzywaj akcesoridw, ktore nie zostaty dostarczone razem z niniejszym urzadzeniem
lub ktore nie sg dostownie zalecone przez producenta.

» Urzadzenia nie narazaj na bezposrednie promieniowanie stoneczne i nie
umieszczaj je w poblizu otwartego ptomienia lub urzadzen, ktére sg Zrodtem
ciepta np. kuchenka gazowa lub elektryczna.

» Urzadzenie nalezy zawsze umieszczaé na czystej, suchej, poziomej i stabilniej
powierzchni. Urzadzenia nie umieszczaj na krawedzi ptyty roboczej albo stotu ani
nie uzywaj je na ptycie ociekacza zlewu. Nie umieszczaj je rowniez na parapetach
okien. Wokét urzadzenia zawsze zostaw wolng przestrzen co najmniej 15 cm.

» Na urzadzeniu nie kfadz zadnych przedmiotéw ani nie stawaj na nim albo nie
siadaj na niego.

» Chron urzadzenie i akcesoria przed upadkiem na podtoge albo na stét nawet
z matej wysokosci i przed upadkiem przedmiotéw na niego.

= W otwory wentylacyjne urzadzenia nie wsuwaj zadnych przedmiotéw. Nie
przekrywaj otworéw wentylacyjnych urzadzenia, grozi niebezpieczenstwo
przegrzania.

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

= Jezeli urzadzenie pracuje, uwazaj na dzieci i zwierzeta domowe.
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= Nigdy nie zostawiaj urzadzenia pracowac bez nadzoru. Kontroluj je przez caty czas
suszenia Zywnosci.

= Otwordéw do przeptywu powietrza nie przekrywaj. Do otworéw nie wsuwaj ani nie
wrzucaj zadnych przedmiotéw.

» Jezelizurzadzenia korzystat bedziesz w poblizu dzieci, badZ nadzwyczaj ostroznym
i miejsce do jego instalacji wybierz tak, by umieszczone byto poza ich zasiegiem.

= W poblizu urzadzenia nie stosuj sprayow.

» Do przestrzeni wewnetrznej urzadzenia nie wktadaj materiatéw z papieru lub
tworzywa. W przestrzeni wewnetrznej niczego nie magazynuj.

» Podczas manipulacji z urzadzeniem i akcesoriami (tacami) postepuj ostroznie,
moga by¢ gorace!

» Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, kiedy urzadzenie pracuje.

= Nie przenos$ urzadzenia, jezeli jest gorace.

» Urzadzenie zawsze wytacz i odiagcz od gniazdka sieciowego, jezeli nie bedzie
uzywane oraz przed montazem, demontazem, czyszczeniem Ilub jego
przemieszczaniem.

» W zadnym przypadku nie naprawiaj sam urzadzenia ani nie dokonuj w nim
zadnych przerébek - niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym!
Wszelkie naprawy i regulacje niniejszego urzadzenia powierz wyspecjalizowanej
firmie/serwisowi. Otwierajac urzadzenie w okresie gwarancyjnym ryzykuje sie
utrate gwarancji.

» Tace i ptyty utrzymuj czyste, poniewaz sg w kontakcie z zywnoscia.

» Urzadzenia nie myj pod ciekngca woda ani nie zanurzaj je w wodzie lub innym
ptynie. Urzadzenie ani jego czesci nie sg przeznaczone do mycia w zmywarce.
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Suszarka do zywnosci

Instrukcja obstugi

= Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o dokladne zapoznanie si¢ z niniejsza
instrukcja, nawet jezeli uzywasz produktu podobnego rodzaju. Urzadzenie nalezy
stosowac wylacznie w sposdb, jaki zostat opisany w niniejszej instrukgji obstugi. Na
wszelki wypadek zachowaj niniejszg instrukcje. Jesli bedziesz sprzedawac urzadzenie
innej osobie, zapewnij, aby byta do niego dotaczona niniejsza instrukcja obstugi.
Przynajmniej przez okres ustawowej rekojmi za wady produktu lub gwarancji
na jakos¢ zalecamy przechowa¢ oryginalne opakowanie transportowe, materiat
opakowaniowy, paragon oraz potwierdzenie o zakresie odpowiedzialnosci lub
karte gwarancyjna. Przed transportem, zalecamy urzadzenie ponownie zapakowac
w oryginalny karton producenta.

Rozpakuj uwaznie urzadzenie, zwracajac przy tym uwage, abys$ nie wyrzucit zadnej
cze$ci materiatu opakowaniowego, zanim nie znajdziesz wszystkich czesci wyrobu.

OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW

A1 Wylacznik gtéwny A5 Kratka nierdzewna
A2 Panel sterujacy A6 Przezroczyste drzwiczki
A3 Szafa z przestrzenig do suszenia A7 Uchwyt
A4 Wysuwane tace
B1 Selektor obrotowy temperatury B5 Przycisk do zwigkszenia wartosci
B2 Pomoc do wyboru temperatury czasu (plus)
suszenia B6 Przycisk do zmniejszenia wartosci
B3 Wyswietlacz czasu (minus)
B4 Podswietlony przycisk

uruchomienia/zatrzymania

CEL UZYCIA | CECHY SUSZARKA DO ZYWNOSCI

= Suszarka przeznaczona jest do suszenia zywnosci jakimi sg owoce, jarzyny, ptody runa
lesnego, migso, nasiona, fasole, orzeszki, grzyby itp. Nastepnie nadaje sie do suszenia
zi6t, rodlin leczniczych, przypraw albo nawet kwiatéw do celéw dekoracyjnych albo
w celu wytworzenia mieszanek aromatycznych.

Suszarka skfada sig szafy z przestrzenia do suszenia i dziesieciu pieter dla wysuwanych
szuflad i tac nierdzewnych. W tylnej czesci szafy ukryty jest element grzejny, silnik
z wentylatorem oraz termostat.

Suszarka wyposazona jest w technologie poziomego przeplywu powietrza
(Horizontal Air Flow), ktéra zapewnia réownomierna dystrybucje ciepta. Dzigki niej
ciepto rozprowadzane jest do wszystkich pieter przestrzeni do suszenia i odpada wiec
koniecznos¢ przerzucania tac z zywnoscig podczas suszenia.

DLACZEGO UZYWAC SUSZARKI DO ZYWNOSCI

Suszenie (dehydratacja) to jeden z najstarszych sposobow konserwacji zywnosci,
podczas ktérego dochodzi do zagrzewania zywnosci i nastepnego odparowania wody.
W poréwnaniu ze zwyktym dtugotrwatym przechowywaniem (np. zagotowywanie,
zamrazanie) oszczednym suszeniem pozostaje 80 % witamin, substancji mineralnych
i stopowych oraz skoncentrowane sg substancje aromatyczne, w ten sposéb jest
suszona zywnos$¢ smaczniejsza. Przy poprawnym magazynowaniu mozna potem
suszona zywnos¢ spozywac przez caty rok.

Zywnoé¢, ktéra podczas tradycyjnego sposobu gotowania i zagotowywania jest
przez diuzszy czas zagrzewana do temperatury powyzej 48 °C, traci swa warto$¢
odzywcza i zacznie spadac zawartos¢ enzymoéw. Enzymy sg wazne, poniewaz
pomagaja cielesnym enzymom trawienia rozktada¢ zywnos¢ na biatka, ktére mozna
strawi¢. Odpowiednia suszarka, taka jak ta, potrafi nie tylko utrzyma¢ odpowiednio
niska temperature, przy ktére enzymy nie traca swego dziatania, ale zapewni takze
temperature powietrza dostateczng do szybkiego ususzenia zywnosci nie wspierajac
rozwoju plesni i bakterii.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem suszarki doktadnie umyj wysuwane ptyty i tace nierdzewne
ciepta wodg z uzyciem neutralnego $rodka do mycia naczyn. Nastepnie czeici te
optucz czysta woda i doktadnie wytrzyj delikatng Scierka.

Lekko zwilzong scierkgq umyj takze srodek szafy i wytrzyj do sucha. Podczas mycia
uwazaj, by$ nie namoczyt elementéw ogrzewania lub wentylatora suszarki. Szafe
suszarki nigdy nie zanurzaj w wodzie albo innej cieczy.

Przed pierwszym uzyciem zalecamy réwniez uruchomic suszarke luzem i pozostawi¢
pracowac przez czas min. 4 godzin. Po wyfaczeniu zostaw suszarke i wszystkie czesci
akcesoriéw ostygnac i wywietrzy¢, by pozbawione zostaty ewentualnego zapachu.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

UMIESZCZENIE SUSZARKI

Suszarke umies¢ w dobrze wietrzonym, cieptym i suchym pomieszczeniu z minimalny
zakurzeniem. Wokét suszarki musi znajdowac sie wolna przestrzen co najmniej 15 cm
w celu zapewnienia poprawnego przeptywu powietrza.

Powierzchnia do umieszczenia suszarki musi by¢ stabilna, odporna na ciepto
i jednoczesnie musi by¢ oddalona od innych zrédet ciepta. No$nos¢ wybranej
powierzchni musi by¢ odpowiednia do masy suszarki warz z przegotowywang
zawartoscia.

Miejsce wybierz takze z uwzglednieniem tego, ze podczas suszenia nie jest zalecane
przemieszczanie suszarki. Bierz takze pod uwage, ze podczas suszenia mozna
w pomieszczeniu czu¢ aromat suszonej zywnosci, ktéry nie musi odpowiadac
kazdemu.

WYBOR SUROWCOW

= Poprawnym wyborem zywnosci i jej przygotowaniem osiggniesz lepszego wygladu
i smaku, szybszego ususzenia, zatrzymania procesu dojrzewania i wydiuzenia
trwatosci.

Najlepszych wynikéw osiagniesz tylko przy uzyciu jakoéciowych surowcéw. Suszy¢
mozna prawie jakiekolwiek owoce i warzywa. Do suszenia wykorzystuj tylko dojrzate,
nie przejrzate surowce, bez znakéw uszkodzenia lub objawami zgnilizny lub plesni.
Suszy¢ mozna kwasne i lekko stodkie owoce.

= Jezeli chcesz suszy¢ migso, musi by¢ $wieze i chude.

PRZYGOTOWANIE SKLADNIKOW:

0]

Notatka:

Jest bardzo prawdopodobne, iz warzywa albo owoce zakupione w zwyktym
sklepie, sa nawoskowane albo z natryskiem. Wigkszo$¢ wosku i natrysku
mozna umy¢ biologicznie usuwalnym $rodkiem albo w wodzie octowej
i nastepnie trzeba zywnos¢ optukad czysta woda. Jezeli nie uda sie usunac
wosku lub natrysku, zalecamy zywnos¢ przed suszeniem oskrobac¢.

OWOCE

= Owoce doktadnie umyj i dobrze wysusz. Przygotuj tylko taka ilos¢ owocéw, ktérg
jeste$ podczas jednego cyklu w stanie wysuszy¢. Usuni migkkie i uszkodzone czesci.
Surowce pozbaw pestek albo usun jadra, korzenie i inne niejadalne czesci.

Owoce pokroj na identyczng grubos¢, idealnie od 2 do 4 mm. Kawatki o réznej
grubosci zbednie wydtuzaja czas suszenia. Krojeniem na mniejsze kawatki
przyspieszysz suszenie i poprawisz jakos¢ produktu.

= Mate owoce, jak np. rézne rodzaje jagdd (truskawki, czarna jagoda, brusznice) mozna
pozostawi¢ w catosci. Wigksze owoce, rozkréj na potowe lub pokréj na plasterki.
Pokrojone owoce wysusz czysta $cierka lub serwetka.

Jezeli chcesz unikng¢ zbrunatnienia niektérych rodzajow owocéw (jabtek, gruszek
lub moreli), przed suszeniem namocz pokrojone czesci w mieszance przygotowanej
2250 ml wody i 1tyzki soku cytrynowego albo ananasowego. Do uzyskania ciekawego
smaku mozesz owoce skropi¢ miodem, posypac cukrem, cynamonem albo kokosem.
Kawatki owocow zostaw przez chwile okapac i mozesz je natychmiast suszy¢. Owoce
zabezpieczone w taki sposéb pozostanie w przeciggu suszenia jasne i nie brunatni
nawet podczas magazynowania.

Owoce z naturalnie twarda skorupka (wino, $liwki albo figa) mozesz do przyspieszenia
procesu suszenia zmoczy¢ we wrzatku przez 1-2 minuty. Nastepnie natychmiast
zanurz w zimnej wodzie, zostaw do ostygniecia, wysusz i pokrdj na plasterki.
Nietupane owoce ktadz skorupka w dét i cietg powierzchnig do géry. Nieréwne
ksztatty ktadZ zawsze na krawedzi ze skorupka, nie na réwnej powierzchni.

WARZYWA

= Warzywa doktadnie wyczys¢ i umyj.

Wykréj wady powierzchniowe.

Warzywa, ktére wymagaja diugotrwatego gotowania, np. warzywa korzeniowe,
straczki, buraki, brokuty, marchewka, seler, kukurydza, ziemniaki i kalafior trzeba przed
suszeniem naparzy¢. Konkretne warzywa wystarczy przez okoto pie¢ minut gotowac
nad parg, by nie utracity kolor i witaminy.

Pomidory zalecamy pozbawic skorki.

Pokrojone warzywa mozesz zmoczy¢ w stonej wodzie.

MIESO

= Suszy¢ mozesz mieso wotowe, dziczyzne albo mieso z ryb. Wybieraj chude migso,
ktére zawiera mozliwie jak najmniej ttuszczu. Im chudsze uzyjesz migso, tym szybciej
bedzie wysuszone. Im wigksza zawartos¢ thuszczu w miesie, tym krétsza jego trwatosé
PO ususzeniu.

Migso doktadnie wyczysc¢ i usun ttuste kawatki. Potem pokréj go na bardzo cienkie
plasterki o grubosci ok 2 do 5 mm i szerokosci 2,5 cm, by suszenie odbywato sie
réwnomiernie. Dlugos¢ wybierz wedtug potrzeby.

= Gotowe plasterki przypraw wedtug wiasnych preferencji, poczawszy zwyklym
soleniem, marynowaniem, nasmarowaniem przyprawami do grillowania i inne.
Przyprawione migso pozostaw idealnie przez noc w lodéwce.

Po wioZzeniu migsa najpierw zostaw maso rozgrza¢ przez 15 minut do temperatury co
najmniej 70 °C, dzieki czemu w migsie zostana zniszczone ewentualne bakterie i inne
szkodliwe substancje. Potem obniz temperature wedtug potrzeby i doswiadczenia, na
przyktad do 63 °C i susz przez okoto 5 do 7 godzin. Proces suszenia sprawdzaj 1 x na
godzine. Dobrze ususzone migso rozpoznasz tak, ze kiedy nacisniesz na niego z dwu
stron, to ztamie si¢ w potowie.

ZIOLA, PRZYPRAWY | KWIATY

= Ziota susz bardzo oszczednie. Usun tylko szyputke, ziota potem podziel. Ziota lisciaste
trzeba podczas procesu suszenia obracac, be zabronic sklejaniu.

= Listki do suszenia zrywaj mtode i kruche, straczki z nasionami zbieraj wczedniej, zanim
sie otworza. Kwiaty zbieraj mtode i lekko otwarte.

SMAKOLYKI DLA ZWIERZAT DOMOWYCH

= Do produkgji smakotykéw dla zwierzat domowych uzyj zdrowych i $wiezych
ingrediengji, ktdre nie zawierajg zadnych dodatkéw lub substancji konserwacyjnych.
Wazne jest uwzglednienie wielkosci zwierzeta. Na przyktad mate rasy pséw maja mate
tebki i drobne zabki, potrzebuja matych smakotykéw, ktére nie beda tak chrupiace.
Natomiast wigksze rasy moga otrzymac¢ duze i chrupiace smakotyki. Ich twardos¢
moze wyprébowac poprzez rozkruszenie kilku smakotykéw w rece.

Wszystkie ingrediencje zmieszaj w duzej misie i wykonaj bochenek. Na poprdszonej
maka ptycie rozwatkuj ciasto o wysokosci ok. 6 mm. Z ciasta nastepnie wykrdj ksztatty,
ktore lubi twoj zwierzak.
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UMIESZCZENIE ZYWNOSCI NA TACACH

= Pokrojone kawatki roztéz na tacach réwnomiernie, nie przektadaj ich przez siebie
i zostaw pomiedzy poszczegdlnymi kawatkami luzy. Wykorzystaj 85 % powierzchni
kazdej tacy, w celu zapewnienia dostatecznego przeptywu powietrza.

= Pod bardziej soczyste surowce wtéz wkiadke suszaca, by z nich nie skapywat sok na
tace i takze z powodu tatwiejszej nastepnej konserwacji.

OBSLUGA

WLACZENIE SUSZARKI | URUCHOMIENIE SUSZENIA

= Umies$¢ suszarke w miejscu, wybranym zgodnie z wskazéwkami w rozdziale
UMIESZCZENIE SUSZARKI.

Przewdd zasilajacy suszarki podtacz do gniazdka sieciowego i wytacznik gtowny A1
przetacz do pozycji ON (wiaczone).

W16z tace z przygotowanymi surowcami do suszarki i poprawnie zamknij drzwiczki.
Selektorem obrotowym B1 ustaw wymagang temperature suszenia. Przyciskami B5
albo B6 ustaw czas suszenia.

Przyciskiem B4 uruchom proces suszenia.

PRZERWANIE SUSZENIA DO KONTROLI ZYWNOSCI

Jezeli podczas procesu suszenia wysunac niektora z tac i skontrolowac stan zywnosci,
przerwij suszenie wcisnigciem przycisku B4 i otworz drzwiczki.

Ze wzgledu na temperature uzyj do wysuniecia tacy z zywnoscia rekawicy kuchennej.
Probke zywnosci wyjmij, zostaw chwile do ostygniecia i skontroluj.

Po kontroli i zamknigciu drzwiczek wznéw proces suszenia ponownym wcisnieciem
przycisku B4.

RADY DOT. SUSZENIA

= Z czasem suszenia eksperymentuj wedtug swego smaku. Ktos preferuje bardziej
ususzone i chrupigce, inny mniej suche o bardziej tegiej konsystencji. Zalecamy
zanotowac czas suszenia poszczegélnych rodzai pokarmoéw.

Jezeli chcesz sprawdzic¢ stopien ususzenia, wyjmij gars¢ zywnosci i zostaw przez kilka
minut do ostygniecia. Goraca zywnos¢ wydaje sie bardziej miekka, wilgotniejsza
i elastyczniejsza niz w staniem po ostygnieciu.

Przed odebraniem surowca z tac upewnij si¢, ze kazdy kawatek je kompletnie
wysuszony. Jezeli nie jestes pewien, przekrdj jeden kawatek na potowe i skontroluj
stan wysuszenia.

Ususzone owoce, warzywa albo grzyby zostaw przez okoto 1 godzine do ostygniecia,
mozna i w wylaczonej suszarce. Czasu do ostygniecia jednak nie wydtuzaj, suszone
surowce mogtyby wchfania¢ wilgo¢ z powietrza w otoczeniu i bytoby konieczne je
ponownie dosuszy¢.

Zywno$¢ musi by¢ dostatecznie sucha, by nie doszto do rozmnazania
mikroorganizméw i zniszczenia. Suszone warzywa musza by¢ twarde, suszone owoce
powinny by¢ migkkie i elastyczne. Do diugotrwatego przechowywania powinny by¢
owoce suszze niz komercyjnie sprzedawane suszone owoce.

Zalecamy po kazdej godzinie skontrolowac zywnosc¢iw przypadku nieréwnomiernego
suszenia proces suszenia przerwac i dostosowac rozmieszczenie zywnosci.

TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA

]

Notatka:

Czasy suszenia w nastepujacych tabelach sa tylko orientacyjne. Rzeczywiste
czasy zalezne sa od temperatury pokojowej, wilgotnosci powietrza,
wilgotnosci suszonych surowcow i od tego, jak cienko zostaty pokrojone.
Naturalna soczysto$¢ zywnosci jest rézna. Cukier owocowy niektérych
rodzai wymaga dtuzszego czasu suszenia.

OWOCE
ORIENTA-
Oﬁgggg\Jﬂ PRZYGOTOWANIE s?é::)‘c’ww_ CYJNY CZAS
SUSZENIA
Wysusz je pokrojone na potowy lub
pokrojone na ¢wiartki. Przed susze- Miekkie
Morele niem przeréb je tak, by zachowany e 20-28 godzin
e i elastyczne
zostat kolor i nie zostata uszkodzona
skorupka owocu.
Usun z nich skorupki, jadra i pokroj
je na plasterki lub kétka. Przed
Jabtka wtozeniem do suszarki namocz je Migkkie 7-15 godzin
przez 2 minuty. Nastepnie wysusz je
i potdz na tace.
Pozbaw je skorupki, usur jadra
. i tkanke tykowata Pokrdj je na kawat- Miekkie, . .
Gruszki ki, kotka albo podziel je na potowe, zmarszczone 10-12 godzin
pokrdj na ¢wiartki, czy 6semki.
Umyj je i pozostaw w catosci albo
- podziel na potowe, pozbaw szypu- Lo g .
Shiwd tek, ewent. pestek, kiedy sa z potowy Migkide 5-24godzin
wysuszone.
Usun z nich skorupki, jadra i pokréj Lo . .
Banany je na plasterki o grubosci 0,3 cm. Migkkie 6-10godzin
) - Zadna
Truskawki Pokréj je na plasterki o grubosci widoczna 7-15 godzin
0,9cm. . i
wilgotnos¢

" . . . Miekkie, .
Wino Umyj, usun szyputki i pozostaw cate. Zmarszczone 22-30 godzin
Przed wysuszeniem podziel je na
potowe lub pokrdj na ¢wiartki. Miekkie
Brzoskwinie | Podczas wysuszania mozesz z nich claade, 12-15 godzin
. X zmarszczone
usunac skorupke. Pozbaw je pestek,
jezeli wysuszone s3 z 50 %.
Anén.as Ule!n zniego erdek i sk‘or.upke, po- . Migkki 12-18 godzin
(Swiezy) krdj na plasterki, wyciecia i kawatki. i elastyczny
Ananas (kon- Wysusz i otrzes. . Migkki 18-26 godzin
serwowany) i elastyczny
Owoce Doktadnie umyj. Owoce jagodowe Zadna
jagodowe, pozostawi¢ w catosci, brusznice widoczna 10-15 godzin
brusznice mozna pokroi¢ wilgotnos¢
Nie pozbawiaj ich szyputek, jezeli nie
bedziesz ich przerabiat natychmiast.
< R . N Zmarsz-
. Usun pestki. Ich podzielenie na .
Czerednie ; o czone ale 15 godzin
potowe jest dowolne, jezeli chcesz :
H A A maziste
je podzieli¢ na potowe wykonaj to,
kiedy s wysuszone z 50 %.
Kiwi Pokrdj na cienkie plasterki Miekkie 7-12 godzin
Mango Pokréj na potowy. Miekkie 12-14 godzin
Skérki poma- PokrOJ je na podtuzne plasterki o )
. iwysusz. Miekkie 8-10 godzin
ranczy s . .
Rozmiazdz dopiero po wysuszeniu.
WARZYWA
ORIENTA-
RODZAJ STANWYJ-
PRZYGOTOWANIE CYJNY CZAS
WARZYWA sciowy SUSZENIA
Skroc, umyj, pokroj na plasterki
Bakfazan ogruboéciod 0,6 cmdo 1,2cm Kruchy 6-18 godzin
iumie$c na tacach.
Obetnij, pokréj w identyczny sposéb
Brokuty jak przed spozyciem, doktadnie Kruche 6-20 godzin
umyj, parz przez 3-5 minut.
Usun skorupke, pokréj na grubosé
Cebula 1,2 cm, podczas suszenia kilka razy Krucha 8-14 godzin
przemieszaj
Wybierz $wieze, miode grzyby.
Grzyby Usun nieczystosci. Wedtug wielkosci Twarde 6-14 godzin
pokroj, skro¢ albo wysusz w catosci.
Pokrdj na kawatki o dtugosci 2,5 cm.
) Fasola Parz, df)}?okl nie beda pr.zezro.czyst.e, Krucha Krucha
(zielonalub | Po cze$ciowym ususzeniu zmieszaj fa- . . . "
i . . . itamliwa itamliwa
z6tta) sole tak, ze usuniesz te, co sq w $rodku
tacy na jej brzeg i odwrotnie.
Dynia Usun skorupke i pokroj na plasterki Kruche 6-18 godzin
Obetnij gtéwke i pokrdj na paski Twarda,
Kapusta o grubosci 0,3 cm. Srodek pokréj na zmarsz- 6-14 godzin
paski o grubosci 0,6 cm. czona
Kapusta Pozbaw kapuste todygi i rozkrdj Kruche 8-30 godzin
brukselka na potowe.
Dolg,z | goracej wody wsyp 3 OyzK| Twardy,
N soli i w tym roztworze mocz kalafior .
Kalafior . P zmarsz- 6-16 godzin
przez 2 minuty. Parz, dopoki nie
L czony
zmieknie.
Pozbawienie skorupki wedtug wy-
. . boru. Pokrdj na plasterki o grubosci . g .
Ziemniaki od 0,4 cm do 0,6 cm albo na kostki. Chrupiace 8-30 godzin
8-10 min gotuj.
Wyb.lerz.mlodq z deyllk.at_nyml.ko» i Chrupiaca
rzeniami. Parz, dopoki nie zmieknie, .
Marchewka " X X R lub zmarsz- | 8-14 godzin
pokrdj na plasterki, kawatki, kostki zona
lub paski.
< o o Twardy albo
Ogérek Usun skorupke, pokréj na grubosé smarsz- 8-16 godzin
03cm
czony
stodka Pokroj na plasterki lub kétka o dtu- .
papryka, ostre ‘e PRSNSR . Krucha 4-14 godzin
. gosci 0,6 cm usur nasiona i umyj.
papryczki
Pietruszka Porwij na male kawald, wysusz, Krucha 2-10 godzin
nastepnie wedtug potrzeb skroc.
Umyj, usun szyputki. Mocz we wrzat-
Pomidory ku do zmiekniecia skorupki. Rozkréj Twarde 8-24 godzin
na potowe lub pokréj na plasterki.
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Rabarbar Usun skorupke, zmoczy w roztworze Twardy 8-38 godzin
cytrynowym
Usur korzenie i wszystko, co
znajduje sie 2,5 cm od czesci gornej
Burak i dolnej, umyj, odgotuj, schtédz Kruchy 8-26 godzin
i usun skorupke. Pokréj na kostki
lub plasterki.
Usun liscie od todygi. Obydwie
czesci doktadnie umyj. Pokrdj tody- . 2 .
Seler ge na plasterki o grubosci 0,6 cm. Chrupiacy 6-14 godzin
Najpierw ususz liscie.
Cebulka Pokréj na potowy albo na mate 7 .
dymka Kawalki Krucha 6-10 godzin
Umyj i pokréj je na kawatki o dtu-
gosci 2,5cm
. Czubki oferuja lepsza jakos¢ produk- . 2 .
Szparag tu. Tylna cze$¢ rozmiazdzona przed Chrupiace 6-14 godzin
wysuszaniem stworzy doskonaty
dodatek smakowy réznych dan.
Podziel na poszczegdlne zabki, zdej- Bardzo
Czosnek mij skorupke zewnetrzna, pokréj na 6-16 godzin
s kruchy
plasterki i susz na tacach.
Szpinakiinne | Dokfadnie umyj, usun szyputki. Bardzo
warzywa Parz dopoki warzywa nie beda po- K 6-16 godzin
e L L N ruchy
lisciaste wiedniete, nie jednak nasigknigte.
Ziota, Pokréj albo nasiekaj mate kawatki
przyprawy | W celach dekoracyjnych pozostaw Kruche 8-10 godzin
i kwiaty w catoéci

WYLACZENIE SUSZARKI

= Po zakoriczeniu suszenia otworz drzwiczki.

= Wylacznik gtéwny A1 przetacz do pozycji OFF (wytaczone). Odtacz przewdd zasilajacy
suszarki od gniazdka sieciowego. Jezeli chcesz suszarke przenies¢ w inne miejsce,
najpierw zostaw jg do zupetnego ostygniecia.

MAGAZYNOWANIE SUSZONEJ ZYWNOSCI

Przed zapakowaniem albo przechowywaniem suszonej zywnosci zostaw ja do
ostygniecia. Do magazynowania uzyj odpowiednich opakowan, na przyktad
stoiki, pojemniki powietrznoszczelne, worki do zywnosci albo opakowania, ktére
odporne s3 na wchtanianie wilgoci. Nie uzywaj plastikowych albo aluminiowych
naczyn. Metalowe konserwy z otwieranym wiekiem moga zostac¢ zastosowane tylko
w przypadku, kiedy suszona zywno$¢ znajduje sie torebka do zywnosci.

Suszone migso magazynuj w zamknietym pojemniku w suchym, ciemnym miejscu
w temperaturze pokojowej. W ten sposéb magazynowane pozostanie smaczne
i przydatne do spozycia przez kilka tygodni nawet miesiecy.

Suszong zywnos$¢ pakuj po mniejszych ilosciach jak najszczelniej do siebie, ale nie
zgniataj na siebie.

Ziot i przypraw nie magazynuj w workach papierowych, poniewaz zawarte w nich
oleje mogtyby wsiakna¢ do papieru i doszto by do ich zniszczenia. Najlepszym
pojemnikiem do magazynowania sa ponownie stoiki szklane z trwatym zamknigciem,
w przypadku kwiatéw pojemniki szklane ze szerokim gardtem do fatwej manipulacji.
Suszone kwiaty, listki oraz ptatki okwiatu wi6z do pojemnikéw szklanych z szerokg
szyja. Wedtug potrzeb kapnij 3-4 krople oleju esencjonalnego do ozywienia zapachu
i zamknij pojemnik. Zawartos¢ przetrzep i utéz w chtodnym miejscu. Zawartos¢
zapachowa bedzie stale do dyspozycji.

Pojemniki utéz idealnie w suchym, ciemnym miejscu w temperaturze pokojowej lub
nizszej. W temperaturach ponizej 10 °C czas magazynowania wydtuza sie 2-3krotnie.
Suszone owoce majg trwato$¢ minimum 1-2 lata.

Po otwarciu zuzyj cata zawartos¢ najlepiej naraz. Magazynowang suszong zywnos¢
sprawdzaj minimum raz na miesiac.

Suszong zywnos¢ regularnie raz na miesiac sprawdzaj. Jezeli na powierzchni kawatku
Zzywnosci znajdziesz plesn, oddziel go od pozostatych i zlikwiduj. Pozostate kawatki,
ktore sg bez plesni, pasteryzuj. Do pasteryzadji rozt6z surowce na tacy do pieczenia
kotaczy i piecz w piekarniku przez ok 15 minut w temperaturze 80 °C. Potem pozostaw
surowce ostygnac i ponownie zapakuj je do czystego szczelnego opakowania.

REHYDRATACJA

= Rehydratacja stuzy do odnowienia suszonej zywnosci do pierwotnego stanu.

Ostrzezenie:

Suszenie nie pozbawia zywnosci bakterii, drozdzy i plesni.
Jezeli w temperaturze pokojowej wydtuzysz ~ proces
namoczenia, tatwiej sie zepsuja. | dlatego jezeli moczysz
suszone owoce lub warzywa dtuzej niz przez 1-2 godziny,
wi6z naczynie do lodéwki.

= By zywno$¢ zatrzymata swag wartos¢ odzywcza, stosuj do przygotowania swych

przepiséw wode z roztworu, w ktérym jg moczytes. Jedna filizanka suszonych warzyw

po odnowieniu zajmuje 2 filizanki. Do zastapienia usunietej wilgoci podczas suszenia

przelej warzywa zimng woda i mocz od 20 minut do 2 godzin. Nastepnie przelej

warzywa wrzatkiem. Podczas gotowania doprowadz warzywa do wrzenia i nastepnie

lekko je gotuj.

Jednafilizanka suszonych owocéw po odnowieniu zajmuije objetos¢ ok. 1 1/2 filizanki.

Dodaj whasnie tyle wody, by przekryta owoce - w razie potrzeby mozna pézniej doda¢

wiecej wody. Do odnowienia owocoéw wystarcza 1-8 godzin. To zalezne jest od typu

owocéw, wielkosci kawatkow i temperatury wody (w przypadku goracej wody trwa

proces krotszy czas). Jezeli czas moczenia bedzie zbyt dtugi, owoc utraci aromat.

Podczas gotowania odnowionych owocdw przykryj naczynie i powoli gotuj w wodzie,

w ktdrej moczytes owoce.

Suszone lub odnowienie owoce i warzywa mozna wykorzysta¢ w rézny sposob.

Suszone owoce nadaje si¢ do przygotowania w domu i podrézy. Kawatki owocéw

mozna dac do ciasta lub ciasteczek.

Odnowione owoce podawa¢ mozna jako kompoty lub sosy. Takze moze by¢

dodatkiem przepisu do przygotowania chleba, satatek z galaretka, omletéw, ciast,

farszy, mleka, lodéw i gotowanych zb6z.

Suszone warzywa mozna zastosowa¢ w zupach, duszonych migsach, przygotowac

jako talerz warzywny albo jako suche przekaski.

Odnowione warzywa mozna wykorzysta¢ podczas przygotowania przepisow ciasta

migsnego i innych dan gtéwnych, do galaretek i satatek warzywnych.

Suszone warzywa sa doskonatym dodatkiem do rosotéw, zup i soséw.

Do optymalnego utrzymania wartosci odzywczych zalecamy:

- przestrzega¢ poprawnych czaséw odgotowania.

- pakowac suszone warzywa w poprawny sposob i umiesci¢ je w naczyniach
w chtodnym, suchym i ciemnym miejscu

- wykonywac regularng kontrole przechowywanych surowcéw, czy ponownie nie

wchtonety wilgoci.

spozyc suszong zywnos¢ mozliwie jak najszybciej.

podczas gotowania wykorzystac.roztwor, w ktérym byty moczone.

TABELA ROZWIAZAN PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Nie mozna uru- = Przewdd zasilajacy nie

Podtacz suszarke do sieci

chomié suszarki jest podtaczony do sieci elektrycznej.
elektrycznej. = Przelacz wytacznik gtowny
= Wylacznik gtéwny nie do pozycji ON (wiaczone).
znajduje sie w pozycji ON
(wigczone).
Wentylator = Awaria suszarki. = Suszarke wylacz, odiacz
obraca sig, jednak od sieci i skontaktuj sie
suszarka nie pro- z autoryzowanym punktem
dukuje ciepta. serwisowym.
Wentylator = Kratka wentylatora uderza | » Wylacz suszarke, odtacz
wydaje niezwykty w topatki wentylatora. od sieci i delikatnie
dzwiek odciagnij kratke od fopatek

wentylatora. Jesli hatas

nie ustaje, skontaktuj sie

z autoryzowanym punktem
serwisowym.

Suszarka produ-

Skontroluj, czy obracaniu

Wyczys¢ wentylator.

kawatki surowcow.

kuje cieplo, ale wentylatora nie przesz- = Jesli wentylator nie ruszy
wentylator nie kadza obcy przedmiot, po wyczyszczeniu, skon-
obraca sig. zanieczyszczenia albo taktuj sie z autoryzowanym

punktem serwisowym.

Zywnosé nie jest
dobrze ususzona

Na tacach umieszczonych
jest zbyt wiele surowcow.
Surowce sa zbyt blisko sie-
bie albo s poprzekfadane
przez siebie.

Zmniejsz ilos¢ surowcow.
Zmier\ rozmieszczenie
surowcéw na tacy.

Wszystkie suszone surowce jednak nie musza zosta¢ odnowione. Przede im
owoce smakujg lepiej w suszonym stanie. Natomiast wigkszos¢ rodzai warzyw po
wprowadzeniu do pierwotnego stanu smakuije lepiej.

Przez rehydratacje zywnos$c¢ wraca praktycznie do swej pierwotnej wielkosci, ksztattu
iwygladu. Jezeli obchodzi si¢ z nig poprawnie, utrzymuje wiekszos¢ swego zapachu
i smaku, tak samo i mineraty oraz istotng ilos¢ witamin.

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

Na drzwiczkach
powstaja krople
wody albo wil-
gotnosc

Na tacach umieszczonych
jest zbyt wiele surowcow.
= Surowce zawieraja zbyt
wiele wody.

Zmniejsz ilos¢ surowcow.
Zwieksz czas suszenia.

Suszarka prze-
grzewasig albo
odwrotnie nie pro-
dukuje ciepta.

= System kontroli temper-
atury nie dziata poprawnie.

Suszarke wylacz, odiacz

od sieci i skontaktuj sie

z autoryzowanym punktem
serwisowym.

Surowce nie sg
réwnomierne
wysuszone.

Grubos¢ pokrojonych
plastréow surowca jest
nieréwnomierna.

Na tacach umieszczonych
jest zbyt wiele surowcow.

Rozmies¢ surowce

z wigkszymi odstepami
albo zmien ich grubosé.
Zmniejsz ilos¢ surowcow.
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Ostrzezenie:

Przed jakakolwiek konserwacjg i czyszczeniem zawsze odtacz
suszarke gtéwnym wytacznikiem i odtacz od sieci elektrycznej.

Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaj rozpuszczalnikéw
ani $rodkoéw czyszczacych dziatajacych sciernie - grozi to
uszkodzeniem powtoki zewnetrznej.

Suszarki ani przewodu zasilajacego nie wolno zanurza¢ w wodzie.

Powierzchnie suszarki wytrzyj delikatnie zwilzong $ciereczka i wytrzyj do sucha.

Do czyszczenia poszczegdlnych tac dla zywnosci uzyj zwilzonej szmatki w zwyktym
srodku do mycia naczyn. W przypadku wiekszego zanieczyszczenia mozesz
poszczegolne tace umyc¢ pod biezacg letnig woda.

Otwor zasysajacy (kratka) na czesci silnikowej musi by¢ bezwarunkowo czysta, wolna
do doptywu powietrza. Przy ewentualnym zanieczyszczeniu albo zapchaniu kurzem
wyczys¢ kratke pedzlem albo nieczystos¢ odkurz odkurzaczem.

PRZECHOWYWANIE

Jezeli przez dtuzszy czas nie bedziesz korzystat z suszarki, wykonaj nastepujace:

= Wyczys¢ suszarke zgodnie z rozdziatem Konserwacja i czyszczenie.

Suszarke umies¢ w bezpiecznym, niezakurzonym, czystym i suchym miejscu, poza
zasiegiem dzieci.

Jezeli miejsce przechowywania na to pozwala, zalecamy suszarke magazynowac
z lekko otwartymi drzwiczkami tak, by w srodku nie powstawat niepozadany zapach.

DANE TECHNICZNE

Nominalny zakres napiecia 220-240V
Czestotliwos¢ znamionowa 50 Hz
Pobor mocy. 800W
Dtugos¢ przewodu zasilajacego. 1,10m

Wymiary (wysokos¢ x gtebokos$c x szerokos¢) ..350 X 390 X 510 mm

Masa 9kg
Catkowita powierzchnia suszenia 1,11 m?
Wymiar tacy do suszenia 370x 300 mm
Liczba tac do suszenia 10szt.
Regulacja temperatury 5-75°C

Deklarowana wartos¢ emisji hatasu jest nizsza od 62 dB (A), co oznacza poziom mocy
akustycznej A w stosunku do referencyjnej mocy akustycznej 1 pW.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Wykorzystany materiat opakowaniowy odt6z w miejsce przeznaczone lokalnie do
odktadania odpadow.

UTYLIZACJA WYKORZYSTANYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych dokumentach
oznacza, iz zuzytych produktéw elektrycznych lub elektronicznych nie
wolno  wyrzuca¢ do zwyktego odpadu komunalnego. Aby
zagwarantowa¢ poprawny sposob utylizacji, odnowy i recyklingu
produktéw tego rodzaju, nalezy je przekaza¢ do wyznaczonych
punktow zbiorki elektroodpadu. W niektorych krajach Unii Europejskiej
lub w innych krajach europejskich mozesz zwrdci¢ swoje produkty
_ lokalnemu sprzedawcy w przypadku zakupu podobnego nowego
produktu . Poprawna utylizacja produktu pomagasz zachowac cenne zrédta naturalne
i przyczyniasz sie do zapobiegania potencjalnym negatywnym wptywom na $rodowisko
naturalne i zdrowie cztowieka, ktére mogtyby by¢ nastepstwem niewtasciwej utylizacji
odpadéw. Kolejnych informacji uzyska¢ mozesz w urzedach gminnych lub miejscach
zbioru odpadéw. W przypadku niedotrzymania postepowania utylizacji tego rodzaju
odpaddw, zgodnie krajowymi przepisami, moga zosta¢ natozone kary.

Dla jednostek gospodarczych w krajach Unii Europejskiej
Jezeli chcesz podda¢ utylizacji urzadzenia elektryczne i elektroniczne, zazadaj
potrzebnych informacji od swojego sprzedawcy lub dostawcy.

Utylizacja w pozostatych krajach poza obszarem Unii Europejskiej

Symbol obowigzuje w Unii Europejskiej. Przed przystapieniem do utylizacji produktu,
zazadaj w lokalnych urzedach lub od sprzedawcy potrzebnych informacji o poprawnym
sposobie utylizacji.

Niniejszy produkt spetnia wszelkie wiasciwe podstawowe wymagania
dyrektyw UE.
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