Suszarka do zywnosci

Instrukcja obstugi

T

SENCOR

SFD 742RD

Ttumaczenie oryginalnej instrukcji

Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o dokiadne zaznajomienie sie z niniejszg instrukcja, nawet
jezeli uzywajg Panstwo produktu podobnego typu. Urzadzenie nalezy wykorzystywac tylko tak, jak
jest to opisane w tej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy zachowac¢ do ewentualnego zastosowania
w przysztosci.

Zalecamy zachowac oryginalny karton stuzacy do transportu urzadzenia, materiaty pakunkowe, dowéd

sprzedazy i karte gwarancyjna minimalnie przez okres obowigzywania gwarancji. W razie transportu
urzadzenie nalezy zapakowac do oryginalnego pudetka, w ktérym zostato dostarczone od producenta.
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ISTOTNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

e Niniejsze urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w wieku
8 lat i starsze lub osoby z obnizonymi zdolnosciami fizycz-
nymi, zmystowymi lub psychicznymi, badz z niedostatecz-
nymi doswiadczeniami lub wiedzg, o ile znajduja sie pod
nadzorem, lub jesli zostaty pouczone o bezpieczny sposob
eksploatacji urzadzenia i zrozumiaty potencjalne niebez-
pieczenstwa.

e Dzieci nie mogg bawic¢ sie urzadzeniem. Dzieci ponizej
8 roku zycia nie mogg wykonywac czyszczenia i konser-
wacji bez nadzoru osoby dorostej.

e Jezeli przewdd zasilajgcy ulegt uszkodzeniu, jego wymia-
ne nalezy wykona¢ w specjalizowanym punkcie serwiso-
wym, aby unikng¢ powstania niebezpiecznych sytuacji.
Zabrania sie uzywania urzadzenia z uszkodzonym prze-
wodem zasilajgcym.

e Dzieci ponizej 8 roku zycia muszg znajdowac sie poza za-
siegiem urzadzenia i jego przewodu zasilajgcego.

WAZNE ZLECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

e Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci nalezy sie
upewnig, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu sieciowemu w kontakcie.

e Wodainapiecie elektryczne sg niebezpieczng kombinacja.
Nigdy nie nalezy uzywad urzadzenia w poblizu wanny,
prysznica lub basenu.

e Nigdy nie nalezy uzywac akcesoridéw, ktére nie zostaty
dostarczone razem z tym urzadzeniem lub nie s3
przeznaczone do tego typu urzadzen.
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Urzadzenia nie nalezy ustawiac na parapetach okien.
Nalezy sie upewnig, ze przewdd sieciowy i wtyczka nie
beda mie¢ kontaktu z wodg i wilgocia.

Urzadzenie nalezy stawia¢ zawsze na rownej i suchej
powierzchni.

Urzadzenia nie wolno polewa¢ woda ani zadng inng
ciecza. Dolnej czesci urzadzenia, do ktorej jest podtgczony
przewdd sieciowy, nie wolno nigdy zanurza¢ w wodzie
ani innej cieczy. Do urzadzenia nie nalezy nalewa¢ wody
ani zadnej innej cieczy.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego.
Urzadzenianienalezyuzywacwwarunkachprzemystowych
lub na zewnatrz!

W poblizu urzadzenia nie wolno uzywac aerozoli.

O ile urzadzenie bedzie uzywane w poblizu dzieci, nalezy
zachowacg zwiekszong ostroznosc i tak ustawic urzgdzenie,
aby znajdowato sie poza ich zasiegiem.

Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane, nalezy je odfgczy¢ od
sieci. Podobnie nalezy postgpi¢ w przypadku czyszczenia lub
przemieszczania urzadzenia. Przed roztozeniem urzadzenia
na czesci nalezy poczekag az ostygna.

Nie wolno wtaczac¢ przewodu zasilajgcego do kontaktu,
jesli poszczegdlne pietra urzadzenia sg odwrdécone
(pozycja do przechowywania) oraz nie wolno ich ustawiac
w pozycji do przechowywania, o ile catkowicie nie ostygty.
Urzadzenia nie wolno ustawia¢ na kuchence elektrycznej
ani gazowej lub w ich poblizu, nie wolno umieszczag
go w poblizu otwartego ognia i innych urzadzen lub
elementéw bedacych zrédtem ciepta.

Nie nalezy uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia Ilub
urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajagcym albo
uszkodzona wtyczka sieciowa.
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e W zadnym przypadku nie nalezy naprawia¢ urzadzenia
samodzielnie ani w zaden sposéb go nie modyfikowacg -
istnieje ryzyko porazenia pragdem elektrycznym. Wszelkie
naprawy tego urzadzenia nalezy powierza¢ fachowemu
serwisowi lub  specjalistycznej firmie. Ingerencje
w urzadzenie w trakcie obowigzywania gwarancji groza
ryzykiem jej utraty.

¢ Nie nalezy umieszczag przewodu zasilajgcego urzadzenia
w poblizu rozgrzanych powierzchni lub ostrych
przedmiotéw. Na przewdd zasilajgcy nie nalezy ktas¢
ciezkich przedmiotéw, kabel nalezy umiesci¢ w taki
sposéb, aby nikt po nim nie chodzit lub nie mégt sie
o niego zahaczy¢. Nalezy dbac o to, aby przewdd zasilajacy
nie zwisat przez krawedz stotu lub nie dotykat goracych
powierzchni.

e Nie nalezy odtagcza¢ urzadzenia od pradu pociggajac
za kabel - istnieje niebezpieczenstwo uszkodzenia
przewodu zasilajgcego/wtyczki. Przewdd nalezy odtaczac
od kontaktu pociggajac za wtyczke.

¢ Nie nalezy uzywac urzadzenia do innych celéw niz te, do
ktorych jest przeznaczone.

e Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, jego
wymiane zlecamy do wyspecjalizowanego serwisu.

Ostrzezenie:
Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do

sterowania za pomocg programatora, zewnetrznego
wytacznika czasowego lub zdalnego sterowania.

Urzadzenie to przeznaczone jest jedynie do uzytku
domowego!
Nie wolno go my¢ w zmywarce do naczyn!
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OPIS SUSZARKI DO ZYWNOSCI

A

®

@ Pokrywa
® Tace
® Przycisk wigcz / wytacz

USTAWIENIE WYSOKOSCI POMIEDZY TACAMI

Suszarka do zywnosci pozwala na dwie mozliwosci ustawienia wysokosci pozioméw. Do ustawienia
nizszej (podstawowej) wysokosci 1,5 cm potdz na siebie tace tak, jak pokazane jest na B1. Tace ustaw
tak, by jezyczki, ktore znajduja sie w czesci dolnej tac, znajdowaly sie obok rowkéw znajdujacych sie
w goérnej czesci kazdej tacy.

Do ustawienia odstepu 2,8 cm ustaw i uféz tace na siebie tak, by jezyczki znalazly sie dokfadnie
w rowkach, tak jak pokazuje B2.
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ZASADA SUSZENIA

Przy suszeniu nalezy sporzadzac notatki, np. o masie suszonych produktéw przed i po suszeniu oraz
czasie suszenia itp. Zebrane dane moga przyczyni¢ sie do poprawy jakosci otrzymanych produktéw.
Informacje te nalezy zapisa¢ na nalepkach, a nastepnie naklei¢ je na naczynia, w ktérych bedzie
przechowywana suszona zywnosc.

Po namoczeniu w wodzie suszony produkt moze by¢ przywrécony do pierwotnego stanu i mozna go
wykorzysta¢ do przygotowania ulubionych dan, np. zup, duszonych warzyw i safatek. Z ponownie
nawodnionych (przywrdéconych do pierwotnego stanu sprzed suszenia) owocow, takze delikatnych
jagdd czy malin, mozna przygotowag swietne potrawy.

Suszenie jest bardzo dobra metoda przetwarzania zywnosci, nie wymaga skomplikowanego
wyposazenia, a do przechowywania suszonej zywnosci wystarczy niewiele miejsca.

Przy zastosowaniu tej metody, w trakcie podgrzewania zywnosci odparowywana jest zawarta w niej
wilgog, a powstata para wodna odprowadzana jest na zewnatrz.

Wigkszos¢ produktéw zywnosciowych uwalnia wilgo¢ w trakcie krétkiego suszenia. Oznacza to, ze
moga zaabsorbowacg duzg ilos¢ cieptfa i jednoczesnie oddac duza ilos¢ pary wodne;j.

SPOSOB POSTEPOWANIA

Warzywa i owoce, ktére chcg Panstwo suszy¢, musza by¢ najwyzszej jakosci - Swieze i catkowicie dojrzate.
Gorsza jakos¢ warzyw i owocow ma wplyw na jakos¢ suszonych produktéw. Niedojrzate produkty moga
po wysuszeniu mie¢ nieodpowiedni smak i kolor, przejrzate beda natomiast zbyt twarde, widkniste lub
miekkie i kaszowate.

Warzywa i owoce nalezy poddag suszeniu natychmiast po ich zebraniu. Nalezy je umyg i w ten sposéb
pozbawi¢ niepotrzebnych zanieczyszczen i pozostatosci opryskdéw chemicznych. Sztuki gorszej jakosci
nalezy usuna¢, poniewaz znajdujaca sie na nich plesn moze mie¢ wptyw na korcowy efekt suszenia
cafosci.

Niektére ptody nalezy przed suszeniem pokroic, pozbawig szyputek i pestek. Mniejsze kawatki susza sie
lepiej i bardziej réwnomiernie.

PRZYGOTOWANIE DO SUSZENIA

Enzymy zawarte w owocach i warzywach maja wplyw na ich kolor i smak w trakcie dojrzewania.
Enzymy te dziatajg réwniez w trakcie suszenia i przechowywania, o ile produkt nie zostat wczesniej
poddany obrébce, ktéra ma spowolnig¢ aktywnosé¢ enzymow.

W ramach wstepnego przygotowania warzyw mozna je wczesniej obgotowa¢. Pomaga to zachowag
kolor i przyspiesza proces suszenia dzieki rozluznieniu ich tkanek. Jednocze$nie zapobiega niechcianym
zmianom smaku w trakcie przechowywania oraz pomaga w ich od$wiezeniu przy kolejnym gotowaniu.

Wiele rodzajéw owocéw o jasnym migzszu (szczegodlnie jabtka, morele, brzoskwinie, nektarynki
i gruszki) ma tendencje do ciemnienia w trakcie suszenia i przechowywania. Aby unikna¢ tego

zjawiska, najlepiej wstepnie obgotowac te owoce lub namoczyc je w odpowiednim roztworze wodnym
-skutecznos¢ tych metod jest jednak rézna.
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Ponlzej podanych jest kilka porad, jak przygotowac odpowiednie roztwory:
Sok ananasowy lub cytrynowy zapobiega brazowieniu. Owoce nalezy wkroi¢ bezposrednio do
soku. Po ok. 2 minutach nalezy je wyja¢ i pofozy¢ na tacki suszarki. Owoce mozna tez namoczyg
w miodzie, przyprawach korzennych, soku pomarariczowym lub cytrynowym albo posypag je
wioérkami kokosowymi, aby zyskaty przyjemny aromat. Moga tez Panstwo wykorzysta¢ swoja
fantazje i przygotowac wiasny aromatyczny roztwor.

e Wodorosiarczan sodu: rozpusci¢ 1 tyzeczke wodorosiarczanu sodu w 1,3 |. Przygotowane owoce
moczy¢ w roztworze przez 2 minuty. W ten sposob zapobiegng Parstwo utracie witaminy
C i zachowaja wyrazny kolor owocéw. Wodorosiarczan sodu mozna kupi¢ w aptece.

e Roztwor soli stotowej

e Roztwor kwasu askorbinowego lub kwasku cytrynowego. Mozna tez zastosowag¢ powszechnie
sprzedawana mieszanke antyutleniajaca, zawierajaca kwas askorbinowy, ktéra nie jest jednak tak
skuteczna jak czysty kwas askorbinowy.

Owoce moga by¢ obgotowane na parze, jednak moze to spowodowag ich zmiekniecie i utrudnig dalsza
obrébke.

Obgotowanie w syropie pomaga zachowag kolor jabtek, moreli, fig, nektarynek, brzoskwin, gruszek
i Sliwek. Po wysuszeniu beda one stodsze.

Owoce o sztywnej skoérce (winogrona, suszone sliwki, sliwki, czeresnie, figi i niektére rodzaje jagdd)
dobrze jest obgotowac w wodzie, aby ich skorki lekko popekaty. To umozliwi szybsze wydostawanie sig
wilgoci z ich wnetrza w trakcie suszenia.

Przed wtasciwym suszeniem nalezy z produktéw usuna¢ nadmiar wilgoci, np. uktadajac je na papierowych
serwetkach. Tacki suszace powinny byc pokryte warstwa produktéw o odpowiedniej grubosci (patrz
tabele). W razie potrzeby na tackach suszacych mozna roztozy¢ delikatne ptétno (delikatng gaze), aby
zapobiec przyklejaniu sie do siebie poszczegdlnych kawatkéw.

llos¢ produktéw przeznaczonych do jednorazowego suszenia nie powinna zajmowa¢ wiecej niz
3/4 powierzchni tacki, a plasterki nie powinny by¢ grubsze niz 0,6 cm.

PRZYWRACANIE SUSZONYCH PRODUKTOW DO PIERWOTNEGO STANU

Nie wszystkie suszone produkty musza by¢ przywrécone do pierwotnego stanu, w stanie wysuszonym
lepsze sg szczegdlnie owoce. W przeciwienstwie do nich wiekszos¢ rodzajéw warzyw jest smaczniejsza
po ich catkowitym odswiezeniu. Aby przygotowa¢ warzywa do gotowania, wystarczy je umy¢ w czystej
wodzie, a potem wtozy¢ do zimnej, nieosolonej wody i przykryg. Jesli jest to mozliwie, najlepiej je
moczy¢ przez 2 -8 godzin, a potem ugotowag w tej samej wodzie, ktérej uzylismy do ich namoczenia.
W razie potrzeby wody nalezy dodag¢. Nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia, a potem obnizy¢ temperature
i gotowag do miekkosci. Pod koniec gotowania mozna juz dodag sél. Dodana zbyt wczesnie spowalnia
proces odzyskiwania dawnej wartosci. W przypadku swiezych produktéw ich gotowanie czesciowo
pozbawia je aromatu. Aby przywrdci¢c warzywa, np. marchew, do wczesniejszego stanu, do moczenia
nalezy uzy¢ zimnej wody. Suszone produkty zywnosciowe mozna odswiezac przez moczenie, gotowanie
lub taczac obie te metody, a po ich zastosowaniu warzywa beda miaty jakos¢ zblizong do swiezych.

Suszenie nie pozbawia zywnosci bakterii, drozdzy i plesni. Jesli proces moczenia w wyzszej temperaturze

zostanie przediuzony, produkty beda podatniejsze na psucie. Dlatego, jesli moczag Paristwo owoce lub
warzywa dtuzej niz 1 - 2 godziny, nalezy naczynie wiozy¢ do lodowki.
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Aby produkty nie stracity swoich wartosci odzywczych, dobrze jest do przygotowania potraw uzyé
wody, w ktorej suszone produkty zostaty namoczane.

Jedna filizanka suszonych warzyw ma po namoczeniu objetos¢ ok. 2 filizanek. Aby przywréci¢ wilgog
usunietg z warzyw w trakcie suszenia, nalezy suszone warzywa zalag zimng woda i moczyc je w niej od
20 minut do 2 godzin. Nastepnie trzeba zala¢ warzywa wrzgca woda. Przy gotowaniu warzyw nalezy
doprowadzig je do wrzenia, a nastepnie gotowag na wolnym ogniu.

Jedna filizanka wysuszonych owocéw ma po namoczeniu objetosc ok. 1 1/2 filizanki. Nalezy dodag tylko
tyle wody aby zakryta owoce - w razie potrzeby mozna dolag wigcej wody. Do nawodnienia wigekszosci
owocéw wystarczy 1 - 8 godzin. Zalezy to od rodzaju owocéw, wielkosci kawatkéw i temperatury
wody (w goracej wodzie proces ten jest krétszy). Jesli czas namaczania bedzie zbyt dtugi, owoce straca
aromat. Do gotowania suszonych owocéw najlepiej uzy¢ wody, w ktérej byly namaczane. Gotowag
nalezy je powoli i pod przykryciem.

Suszone lub namoczone warzywa i owoce moga by¢ wykorzystane na wiele sposobéw.

Suszone owoce sg dobra przekaska zaréwno w domu, jak i w podrézy. Kawatki owocdw mozna dodag
do ciast i stodyczy.

Odswiezone owoce mozna serwowag¢ jako kompoty lub polewy. Moga réwniez stanowi¢ dodatek do
przygotowania chleba, galaret, omletdw, ciast, r6znego rodzaju nadzienia, mleka, lodéw i knedli.

Suszonych warzyw mozna uzywac do zup, duszonego miesa, jako dekoracji do dan lub jako suchej
przekaski.

Odswiezonych warzyw mozna uzy¢ do przygotowywania swoich ulubionych potraw, nie tylko miesnych,
ale réwniez galaret i satatek warzywnych.

Pokruszone suszone warzywa sq $wietnym dodatkiem do bulionéw, zup i soséw.

Aby utrzymac optymalne wiasciwosci odzywcze suszonych produktow, zalecamy:
Przestrzegag prawidtowego czasu przegotowywania wstepnego.

e Pakowac suszone produkty w prawidfowy sposéb i przechowywacg je w chtodnym, suchym i ciemnym
miejscu.

e  Regularnie sprawdzag stan przechowywanych produktdw, czy nie absorbuja wilgoci.

e Konsumowag suszone produkty jak najszybciej.

®  Przy gotowaniu od$wiezonych suszonych produktéw uzywac roztworu, w ktérym byty namaczane.

SUSZENIE

Czas suszenia uzalezniony jest od rodzaju owocéw lub warzyw oraz wielkosci poszczegdlnych
kawatkéw. llos¢ produktéw nalezy dostosowag do wielkosci tacek suszacych.

Przed sprawdzeniem stopnia wysuszenia produktéw, poddawanych suszeniu, nalezy wziag¢ probke, na
kilka minut wiozy¢ do lodéwki i schtodzi¢. Produkty, ktére sa gorace, wydaja sie by¢ bardziej wilgotne
i miekkie niz w stanie schfodzonym.

Produkty zywnosciowe powinny by¢ dobrze wysuszone, aby zapobiec aktywnosci mikrobiologicznej
mogacej spowodowac ich zepsucie. Suszone warzywa powinny by¢ pod naciskiem twarde, ale

kruche. Suszone owoce powinny by¢ skorzaste i miekkie. Owoce przeznaczone do dtugotrwatego
przechowywania, powinny byc¢ bardziej wysuszone niz te sprzedawane w sklepach.
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PAKOWANIE | PRZECHOWYWANIE

Owoce pokrojone na réznej wielkosci kawatki nalezy przez tydzien po ich wysuszeniu poddag procesowi
J~pocenia” - aklimatyzacji, aby wilgotnos¢ poszczegélnych kawatkéw ulegta wyréwnaniu. W celu
aklimatyzacji owoce nalezy wtozy¢ do naczynia (nie moze to by¢ naczynie plastikowe lub aluminiowe)
i pozostawi¢ w suchym i dobrze wietrzonym miejscu.

Suszone produkty przed zapakowaniem powinny by¢ dobrze schfodzone. Opakowania powinny by¢
nieduze, aby suszone produkty po otwarciu opakowania zostaty skonsumowane w catosci.

Kawatki suszonych produktéw nalezy wktada¢ do suchych opakowan ciasno jeden obok drugiego, ale
tak, aby sie nie gniotty. Dobrym opakowaniem sa stoiki szklane, lub inne szczelne opakowania nie
przepuszczajace wilgoci. Metalowe puszki z odchylanym wiekiem moga by¢ uzywane pod warunkiem,
ze suszone produkty sa w plastikowym woreczku.

Suszone produkty powinny by¢ regularnie, co najmniej raz w miesigcu, kontrolowane. Jedli na
kawatkach suszonych produktéw zauwaza Panstwo plesn, nalezy je oddzieli¢ od reszty i wyrzucic.
Pozostate kawatki, na ktérych nie byto plesni, nalezy poddac pasteryzacji.

W celu pasteryzacji nalezy roztozy¢ suszone produkty na blasze do pieczenia i piec w piekarniku przez
15 minut w temperaturze 80 °C. Potem produkty nalezy ochtodzi¢ i ponownie wtozy¢ do czystego
i szczelnego opakowania.

ZMIENIANIE TACEK

Zasada, na jakiej dziafa ta suszarka, jest cyrkulacja goracego powietrza, ktére odprowadza wilgog
z produktéw zywnosciowych. Tacki powinny by¢ w trakcie suszenia zmieniane, aby zapewnig
rownomierne wysuszenie ich zawartosci. Tacki najblizej dna sa wystawione na oddziatywanie najwyzszej
temperatury - w tym miejscu suszenie jest najintensywniejsze. Dlatego nalezy po prostu wyjac tacki
znajdujace sie na dole i przenies¢ na gérne pietra, a te z gérnych pieter postawic na dole.

WARTO ZAPAMIETAC

1) Najlepsze wyniki osigga sie stosujac wysokiej jakosci produkty. Nalezy zawsze suszyc tylko dobre
produkty, jeden zly kawatek moze obnizy¢ jakos¢ catej zawartosci suszarki.

2) Wazne jest, aby produkty byty czyste - nalezy je doktadnie umyg, miekkie lub zepsute sztuki
nalezy usung¢. Nalezy dbag o czystos¢ rak, to samo dotyczy przyboréw kuchennych, uzywanych do
przygotowania produktow, ktdre beda suszone, a takze poszczegdlnych tacek suszarki.

3) Czas suszenia jest rozny i zalezy od ilosci produktéw, grubosci pojedynczych kawatkéw, ich
wielkosci, wilgotnosci powietrza i ilosci wilgoci zawartej w produktach.

4) Przed sprawdzeniem jakosci wysuszenia nalezy ochtodzi¢ suszone produkty.

5) Tacki moga by¢ w razie potrzeby catkowicie zapetnione, pojedyncze sztuki moga sie prawie sty kag
ze sobg, ale nie moga lezec¢ na sobie.

6) W wysuszonych produktach moze zostag ok. 6 - 10 % wilgoci bez ryzyka, ze sie zepsuja. Wiele
suszonych produktow bedzie miato skérzastg konsystencje, podobna do lukrecji.

7) Gdy tylko zauwaza Paristwo, ze suszenie przebiega nieréwnomiernie, trzeba zmieniag tacki. Tak
samo nalezy postepowac woéwczas, kiedy suszarka jest w cafosci wypetniona produktami.

8) Dobrze jest przed usunieciem pestek ze sliwek, winogron, czeresni wysuszy¢ je w 50 % i dopiero
potem usungd pestki. W ten sposéb zapobiegna Paristwo utracie soku.
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PRZEPISY

Mieszanka owocowa

2 banany (obrane)

0,2 kg truskawek

1 filizanka kawatkéw ananasa (z konserwy)

Owoce nalezy pokroi¢ na rownomierne kawatki o grubosci ok. 0,6 cm. Po wysuszeniu i schfodzeniu
dodag 1/4 filizanki wiérkéw kokosowych.

Jabtkowo-cynamonowe krqzki
2,25 kg jabtek
5 tyzeczek cynamonu

Obrac jabtka i usunac z nich pestki. Pokroic je na okragte plasterki o grubosci ok. 0,6 cm. Przed suszeniem
posypag je cynamonem.

Cytrusowa trojka
1,35 kg pomaranczy
5 cytryn

4 twarde grapefruity

Owoce nalezy umyg, pozostawig skoérke i wszystko pokroi¢ na kawatki o grubosci ok. 0,6 cm. Wiozy¢ do
suszarki i wysuszyc.

Tropikalny raj
10 x kiwi

1 x ananas

3 x papaja

Obrac papaje i kiwi, z ananasa usunac srodek, i obrag go, a potem wszystko pokroic na kawatki o gru-
bosci ok. 0,6 cm. Wtozy¢ do suszarki i wysuszyc.

Truskawkowe upojenie

W mikserze zmiksowag ok. 2 filizanek umytych swiezych truskawek z niewielka iloscig soku jabtkowego.
Na tacke(i) potozy¢ papier do pieczenia, wylag na niego zmiksowane truskawki i rownomiernie rozetrzeg
je po powierzchni tacek. Suszy¢ okoto 6 godzin - czas suszenia zalezy od tego, w jakim stanie chca
Panstwo otrzymac gotowe danie, czy ma byc kruche, czy miekkie. Wieko suszarki powinno by¢ otwarte.

Suszone migso

W brytfannie nalezy zamarynowag drobno pokrojone kawatki wotowiny lub indyka - w marynacie,
sktadajacej sie z 1/4 filizanki sosu sojowego, zmieszanego z 2 tyzkami stotowymi cukru i 2 fyzkami
stofowymi przypraw (dowolnych). Marynate nalezy dobrze rozmieszag, posmarowag nig wszystkie
powierzchnie miegsa, przykryg je folig i pozostawi¢ na 10-15 minut. Po zakoriczeniu marynowania,
trzeba potozy¢ pojedyncze kawatki miesa na tacki suszarki, tak, aby sie nie dotykaty. Im ciensze kawatki
miesa, tym krétszy jest okres suszenia (ok. 8-10 godzin w przypadku plasterkéw o grubosci 0,15 cm).
Wieko suszarki powinno by¢ otwarte.

Robienie mieszanek zapachowych

Za pomoca tej suszarki moga Panstwo réwniez zatrzymag zapachy wiosny i lata. Nalezy oberwag listki
kwiatéw nadajacych sie do suszenia, swobodnie je roztozy¢, na tackach pokrytych gaza i potozy¢ na
pierwszym pietrze suszarki - pozostate pietra powinny by¢ wolne. Po dokfadnym wysuszeniu (ok. 5 godzin)
potozy¢ listki w ozdobnych opakowaniach lub naczyniach i zamknac je, aby nie uszedt z nich zapach.
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TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA OWOCOW

Podane ponizej czasy maja charakter orientacyjny i uzaleznione sa od temperatury pokojowej,
wilgotnosci powietrza, wilgotnosci suszonych produktéw oraz tego, jak cienko zostaty one pokrojone.
Réwniez naturalna wilgotnos¢ poszczegoélnych owocéw jest rézna. Cukier owocowy, wystepujacy
w niektoérych owocach, wymaga diuzszego czasu suszenia.

Owoce
Jabtka

Morele

Banany

Owoce szypuf-
kowe

Czeresnie

Zurawina

Winogrona (czer-
wone)

Nekta rynki
Skorki pomaranc-

zowe
Brzoskwinie

Gruszki

Hurma wschod-
nia

Ananas (Swiezy)
Ananas (konser-

wowy)
Aliwki

Sposob przygotowania

Obracg ze skorki, wykroic srodki i pokroi¢ na
plasterki lub krazki. Przed wtozeniem do
suszarki namoczy¢ przez 2 minuty. Nastepnie
wysuszy¢ i potozy¢ na tacce suszarki.

Suszyc przekrojone na péf lub okrojone na
cwiartki. Przed suszeniem nalezy poddag
obrébce, aby zachowac kolor i nie uszkodzig
skérek owocow.

Obrag ze skorki i pokroi¢ na plasterki o gru-
bosci 0,3 cm.

Truskawki powinny by¢ pokrojone na plasterki
o grubosci 0,9 cm. Pozostate rosliny szyputko-
we pozostawic¢ w cafosci. Ptody szyputkowe
o woskowatej powierzchni nalezy umyc¢

w goracej wodzie.

Nie nalezy ich pozbawiag szyputek, o ile nie
bedq natychmiast przetworzone. Mozna je
pokroic na potéwki, jesli chcq Paristwo to
zrobig, po ich wysuszeniu w 50 %.

Doktadnie umyg, pokroic lub pozostawic

w cafosci.

Umyc, usunad pestki i pozostawig cate.

Nie trzeba ich obierag, mozna pokroic w plas-
terki lub krazki o grubosci 0,9 cm.

Pokroi¢ w podtuzne plasterki i wysuszyc.
Pokruszyc je az po wysuszeniu.

W trakcie suszenia mozna usuna¢ z nich skor-
ke. Pestki usunaé po przesuszeniu w 50 %.
Przed wysuszeniem roztupa¢ lub pokroic na
cwiartki.

Obrac i usuna¢ srodki oraz zdrewniate czesci.
Pokroi¢ na plasterki, krazki lub na ich potéw-
ki, pokroi¢ w ¢wiartki lub ésemki.

Uzywac jedynie dojrzatych owocéw. Umycg je,
usunac gtéwke i pokroig na plasterki o gru-
bosci 0,9 cm.

Usunqc srodki i obrag, pokroi¢ na plasterki lub
kawatki.

Wysuszyc¢ i ewentualnie pokroi¢ na czastki.
Roztozy¢ na tackach.

Umyc je i pozostawic w catosci lub prze-
pofowione, usunq¢ ogonki, ew. pestki, kiedy
sq na pof wysuszone.

Test wysuszenia
Migkkie

Migkkie

Kruche

Bez sladu wilgot-
nosci

Skorzaste, ale
maziste

Bez sladu wilgot-
nosci
Miekkie, skérzaste
Migkkie

Kruche

Miekkie, skorzaste

Miekkie, skérzaste

Miekkie

Migkkie
Miekkie, skorzaste

Sa migkkie

Czas suszenia
4-15 godzin

8-36 godzin

5-24 godziny

5-24 godziny

6 - 36 godzin

4-20 godzin
6 - 36 godzin
6-24 godzin
6-15 godzin

5-24 godziny

5-24 godziny

5-20 godzin

6-36 godzin
6-36 godzin

5-24 godziny
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Suszone $liwki Postepowac jak w przypadku zwyktych sliwek, Sg skorzaste 8-36 godzin
ale przed suszeniem zamoczyg je na 2 minuty
we wrzacej wodzie.

Rabarbar Uzywac jedynie cienkich pedéw. Umyg i po- Bez Sladu wilgot-  4-16 godzin
kroi¢ na kawatki o dtugosci 2,5 cm. nosci

TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA WARZYW

Warzywa Sposoéb przygotowania Test wysuszenia Czas suszenia
Karczochy Pokroi¢ na pasterki o grubosci 0,3 cm. Kruche 4-12 godzin
Gotowag 5-8 minut w 3/4 filizanki wody
z 1 tyzkq stotowa soku cytrynowego.
Szparagi Umyc i pokroic na kawatki o dtugosci Kruche 4-10 godzin
2,5 cm. Czubki zapewniaja lepsza jakos¢
produktu. Tylna czes¢, rozgnieciona przed
suszeniem, stanowi Swietny dodatek smakowy
do réznych potraw.
Fasole (zielone Pokroi¢ na kawatki o diugosci 2,5 cm lub S kruche 4-14 godzin
lub z6tte) sposobem francuskim. Parzyc¢ tak dtugo,
az stana sie przeswitujace. Po czesciowym
wysuszeniu przemieszag fasole tak, aby te,
ktére sg na srodku tacki, znalazly sie na jej
skraju i odwrotnie.

Buraki Odkroicg korzenie i wszystko co jest 2,5 cm Sa kruche, ciemno  4-12 godzin
od gdérnej i dolnej czesci, umyg, obgotowac, czerwone
schtodzig, usuna¢ skorke. Pokroic w kostke lub
na plasterki.

Brukselka Usunac z brukselek ogonki i przekroic je na S kruche 5-15 godzin
pot.

Brokuty Obrag i pokroi¢ w taki sam sposéb jak do Kruche 5-15 godzin
spozycia, doktadnie umyg, 3-5 minut sparzyg.

Kapusta Odcig¢ gtéwke i pokroi¢ na krazki o grubosci Skorzaste 4-12 godzin

0,3 cm. Arodek pokroig na plasterki o grubosci
0,6 cm. Nalezy uzy¢ najnizszej tacki suszarki.

Marchew Nalezy wybra¢ mioda, z delikatnymi Skorzaste 4-12 godzin
korzeniami. Sparzy¢ az zmieknie, pokroig
w plasterki, na kawatki lub w kostke.

Kalafior Do 2,2 | goracej wody nasypacg 3 tyzki stotowe Skoérzasty 5-15 godzin
soli i w tym roztworze moczyc kalafior przez
2 minuty. Sparzy¢ az zmigknie.

Seler Oddzieli¢ gigb od lisci Obie czesci dobrze Kruchy 4-12 godzin
umyg. Pokroig gtgb w plasterki o grubosci
0,6 cm. Najpierw suszyc liscie.

Kukurydza Przed sparzeniem usunqc skorke i zepsute Krucha 4-15 godzin
fragmenty. Obgotowac catq kolbe kukurydzy.
Oddzieli¢ ziarna kukurydzy od kolby,
odkrawa-jqc je, a nastepnie roztfozy¢ na tacce.
W trakcie suszenia kilka razy zamieszag.
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Ogorek Obracg i pokroic¢ w plasterki o grubosci 0,3 cm Skorzasty 4-14 godzin
i wysuszyc.

Baktazan Skrdcig, umyg, pokroig¢ na plasterki o grubosci Kruche 4-14 godzin
od 0,6 cm do 1,2 cm i roztozy¢ na tackach.

Cebula i por Usunqc skérke, pokroi¢ na kawatki o grubosci Skorzaste 4-10 godzin
1,2 cm w trakcie suszenia kilka razy
zamieszag.

Okra Uzywac jedynie mtodych, delikatnych Skorzasta 3-10 godzin

strgczkédw. Umyg, skrécig, pokroig na krgzki
i grubosci 0,6 cm.

Pietruszka Rozerwag na drobne kawatki, wysuszyc, 2-10 godzin
(natka) nastepnie w razie potrzeby skrdcic.

Pasternak Postepowac tak samo jak z marchwig.

Groszek Uzywac jedynie mtodych i stfodkich kawatkow. Kruchy 4-10 godzin

Wyjqé zawartosc strqczkow i lekko
podgotowag (3-5 minut).

Papryka (zielona Pokroic na plasterki lub krgzki o dtugosci Sq kruche az 4-10 godzin
i ziele angielskie) 0,6 cm, usunq¢ ziarenka, umyg i wysuszyc. skorzaste
Ziemniaki Obieranie nie jest konieczne. Pokroi¢ na Sq kruche 5-12 godzin

plasterki o grubosci od 0,4 cm do 0,6 cm, na
kostki lub francuskim sposobem. Postepowac
tak samo jak z burakami.
Dynia Pokroi¢ na mate kawatki. Piec lub sparzy¢ az Skorzaste 5-15 godzin
zmigknie. Pokroi¢ na plasterki o szerokosci
2,5-7,5 cm, obrag i usunq¢ migzsz. Pokroig
na plasterki o grubosci 1,2 cm i wiozy¢ do
miksera. Suszy¢ na papierze do pieczenia.
Pomidory Umyg, usungc szyputki. Wymoczy¢ we wrzqcej Skorzaste 6-24 godziny
wodzie az do zmiekniecia skoérki. Przed
suszeniem pokroi¢ na plasterki.

Brukiew Postepowac tak samo jak z marchwiga, ale
drobniej pokroig.
Cukinia Patrz baktfazan.
Czosnek Podzieli¢ na pojedyncze zqbki, zdjq¢ Kruche 4-15 godzin

zewnetrznga skorke, pokroi¢ na plasterki
i suszy¢ na tacce. Po wysuszeniu mozna
W razie potrzeby uzy¢ jako przyprawy
(po zmieleniu).

Warzywa Doktadnie umyg, usunac sztywne szyputki. Bardzo kruche 4-10 godzin
lisciowe (szpinak, Sparzyg az warzywo straci kruchos¢, ale nie
kapusta, nasigknie wodq.
gorczyca,
brukiew)
Grzyby Wybrag swieze, mate grzybki. Usuna¢ Skoérzaste az 3-10 godzin
zanieczyszczenia szczotka lub wilgotna kruche - to zalezy
sciereczka. Pokroig, skrocic lub suszy¢ w catosci  od ich wielkosci
- to zalezy od ich wielkosci. i wieku
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UTRZYMANIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy je odtgczy¢ od sieci elektrycznej.

Do czyszczenia poszczegdlnych tacek suszarki do zywnosci wystarczy uzy¢ szmatki, nawilzonej
w delikatnym roztworze srodka do mycia naczyn, w przypadku wiekszego zabrudzenia - optukag tacki
pod letnig woda.

Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac rozpuszczalnikéw lub rozcienczalnikéw, ew. srodkéw
czyszczacych, ktére moga porysowacg czyszczone powierzchnie i uszkodzig plastikowe elementy.

Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane, nalezy przechowywac je w suchym miejscu poza zasiegiem dzieci.
W celu przechowywania urzadzenia (po jego rozmontowaniu) mozna uzyc¢ oryginalnego opakowania.

DANE TECHNICZNE

NapigCie ZNamiONOWE . . . . ..ottt et et e e e e e 220-240V
Czestotliwosc nominalna. . ... .. e 50/60 Hz
Nominalny pobor mocy . . .. ... 200-240 W
Klasa ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym . ... ... .. .. . i 1]
GIOSNOSE . . . 60 dB (A)

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

Wyjasnienie terminéw technicznych
Stopien ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym:

Klasa Il - Ochrona przed porazeniem pradem elektrycznym jest zapewniona za pomocg podwdjnej lub
wzmocnionej izolagji.

Ze wzgledu na nieustanne udoskonalanie wyrobéw producent zastrzega sobie prawo do zmian tekstu,
designu i specyfikacji technicznej bez uprzedzenia.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowaniowy nalezy dostarczy¢ do punktu przeznaczonego do skitadowania od-
padu, wyznaczonego przez urzedy lokalne.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol, umieszczony na produktach lub w ich dokumentacji, oznacza, ze zuzytych
wyrobow elektrycznych i elektronicznych nie wolno likwidowac¢ wraz ze zwykiym
odpadem komunalnym. W celu zapewnienia nalezytej likwidacji, utylizacji i recyklingu
tych wyrobdéw nalezy przekazac je do wyznaczonych skfadnic odpadéw. W niektdrych
krajach Unii Europejskiej lub innych panstwach europejskich mozna zamiast tego

I zwroci¢ tego rodzaju wyroby lokalnemu sprzedawcy przy kupnie ekwiwalentnego
nowego produktu. Wiasciwa likwidacja tych produktéw pozwoli zachowaé cenne
zrédta surowcéw naturalnych i pomoze w zapobieganiu negatywnemu wplywowi na
srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, co moze spowodowac niewtasciwa likwidacja
odpadoéw. Szczegdtowych informacji udzielg Panstwu urzedy miejskie lub najblizsze
sktadnice odpadow. W przypadku niewtasciwej utylizacji tego rodzaju odpadu moga
zostac¢ natozone kary zgodnie z lokalnymi przepisami.

Dotyczy przedsiebiorcow z krajow Unii Europejskiej
Jesli chca Panstwo likwidowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, prosimy
o uzyskanie potrzebnych informacji od sprzedawcy lub dostawcy wyrobu.

Likwidacja wyroboéw w krajach spoza Unii Europejskiej

Ten symbol obowigzuje w Unii Europejskiej. Jesli chca Panstwo zlikwidowac ten wyréb,
prosimy o uzyskanie potrzebnych informacji dotyczacych prawidiowego sposobu
likwidacji od lokalnych urzedéw lub od sprzedawcy.

c € Ten wyrdb spetnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktére go dotycza.
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