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Elektricka teplovzdusna susi¢ka potravin

eta 2301
NAVOD K OBSLUZE

Suseni je jeden z nejstarSich zplsobu konzervace potravin. SuSenim se vétsinou
zpracovavaji bézné druhy ovoce, zeleniny a lesnich plod. Mizete tak zpracovavat

i drobné ovoce (napf. rybiz, angrest, jahody). V suSicce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny
nebo listy, které si uchovaji Ié€ivé Ucinky a svoji pavodni barvu. Velmi dobfe a rychle se
susi houby, které si zachovavaji barvu, chut i vani. Na rozdil od béZného dlouhodobého
uchovavani potravin (napf. zavafovani, zmrazovani) se Setrnym suSenim zachovava az
80 % vitaminl, mineralnich a stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky, ¢imz jsou
susené potraviny chutnéjsi. Nejlepsi zplUsob jak byt Uspésny, je pouzivat tento navod jako
jakousi pfiru¢ku a poté ménit techniku suseni podle Vasich prfedchozich vysledkd.

Je uzite¢né délat si zaznamy této Cinnosti a jejich vysledkl. Zaznamy mnoZstvi potravin
pfed a po susSeni, délka ¢asu suSeni, vysledek suSeni atd. mohou byt uzite¢né informace
pro dosazeni dobré kvality susenych potravin.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

— Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé pfectéte navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod si uschovejte pro budouci pouziti. Instrukce v navodu povazuijte za
soucast spotrebiCe a postupte je jakémukoliv dalSimu uzivateli spotfebice.

- Tento spotfebi¢ mohou pouZivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o pouzivani spotfebite bezpecnym zplsobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotfebicem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsSi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se
musi drzet mimo dosah spotrebiCe a jeho pfivodu.

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuji, pfed montazi a demontazi, pfed CisSténim nebo
udrzbou, spotfebi€ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

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

- Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo ¢Cisténim.

- Nikdy spotiebi€ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem
a poskodil se nebo pokud spadl do vody. V takovych pfipadech
zaneste spotiebi¢ do odborného servisu k provéreni jeho
bezpec€nosti a spravné funkce.
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— Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a podobné ucely (v obchodech,
kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych
prostfedich, v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro komeréni
pouziti!

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve vasi elektrické zasuvce.
Vidlici napajeciho pfivodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera
odpovida pfislusSnym normam.

— Tento spotiebi€ neni uréen pro venkovni pouziti.

— Viko s pohonnou jednotkou nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste€né) ani nemyjte
pod proudem vody!

— Nepouzivejte pohonnou jednotku k vytapéni mistnosti!

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

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

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostatecné vzdalenosti od hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy, direvo
atd.), tepelnych zdroju (napf. krb, kamna, sporak, vari¢, horkovzdusné trouby, grily)
a vlhkych povrchd (napf. diezy, umyvadia).

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

— Spotiebi¢ nikdy nenechavejte v provozu bez dozoru! Kontrolujte ho po celou dobu
suseni potravin.

— Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi uréené pro tento typ.

— P¥i manipulaci se susic¢kou a pfislusenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt horké!

— Susicku neprenasejte, pokud je horka.

— Otvory pro prachod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvorl nevsunujte ani nevhazujte
Zadné predméty.

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

— Neni pfipustné jakymkoli zpdsobem upravovat povrch susi¢ky (napf. pomoci samolepici
tapety, folie, apod.)!

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

— Kdyz se spotfebi¢ prehfeje, vstoupi v innost automaticka tepelna pojistka a prerusi
privod el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotfebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak
odstrarite pfipadné viditelné pfekazky branici toku vzduchu a nechejte spotfebic
vychladnout.

— Po ukonceni prace vzdy spotfebi€ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z elektrické zasuvky.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotrebice.

— Zabrante tomu, aby pfivodni kabel volné visel pfes hranu pracovni desky, kde by na
ného mohly dosahnout déti. Ujistéte se, Ze neni mozné Slapnout na sitovy (prodluzovaci)
privod.

— Napdjeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a 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.
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— Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel, nez pro ktery je uréen a popsan v tomto
navodu!

— Vyrobce neodpovida za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotiebice
a prislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, pozar apod.)
a neni odpovédny ze zaruky za spotfebic v pfipadé nedodrZeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)

Suseni (dehydrovani) je metoda zahfati potravin a nasledného odpareni vody. Vétsina
potravin uvolfiuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamena, Zze mohou
absorbovat velké mnozZstvi tepla a vytvaret znacné mnozstvi pary.

Pohonna jednotka nasava vzduch, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu

a nasledné ho mirnym tlakem vhani stfedovym otvorem do susi¢ky. Ohfaty vzduch se
rozprostfe v jednotlivych susicich urovnich a odstrafiuje z potravin vihkost. Vlhkosti
nasakly vzduch se odvadi pfes vSechna sita a vychazi ven otvory ve viku. Pfed uplynutim
Casu stacli kontrolovat suSici se potraviny pouze vizualné a ohmatem. Pro rovhomérné;si
suSeni potravin doporucujeme poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit (horni za dolni).

A - viko s pohonnou jednotkou

A1 — vypinac/pfepinac teploty (0, I, Il) A3 — mfizka

A2 —drzadlo A4 — napédjeci pfivod
B - susici sita (5 ks)
C - zakladna

lll. PRIPRAVA A POUZITI

Odstrarite veskery obalovy material, vyjméte suSiCku a pfisluSenstvi. Ze spotfebice
odstrante vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim
ponechte spotfebi¢ zapnuty bez vioZenych potravin po dobu 30 minut. Nasledné umyjte
sita v teplé vodé s pfidavkem saponatu, diikladné oplachnéte Cistou vodou a vytrete do
sucha, pfipadné nechte oschnout.

Odejméte viko A a sita B ze zakladny C. Na jednotliva sita B rozlozte kousky potravin
tak, aby se navzajem nepfekryvaly, ale pouze dotykaly. Na zakladnu C naskladejte sita

B v potfebném mnozstvi. Vzdalenost mezi jednotlivymi sity (18 - 28 mm) mlizete nastavit
jejich vzajemnym nato¢enim o 180 stupriti. Dbejte na to, aby prolisy na vnéjSim obvodu
sita presné zapadly do vystupkt na vnitfnim obvodu sita. Viko s pohonnou jednotkou
A vlozte na horni sito. Vidlici napajeciho pfivodu A4 zasunte do el. zasuvky. Pomoci
prepinace A1 nastavte optimalni teplotu (viz tabulka).

Poznamka: Doporuceny pocet susicich sit je 5 ks.

Rady pfi suseni

— Susicku umistéte tak, abyste ji v prabéhu suseni nemuseli premistovat. Nezapomerite,
ze pfi suSeni bude v mistnosti citit aroma susSenych potravin, které neni vzdy pro
kazdého pfijemné.

— Nejlepsich vysledkll dosahnete jen s nezavadnymi, Cerstvymi a zralymi plody (ne
prezralé), pfipadna poskozena mista na potravinach odstrarite.

— Pred susenim potraviny dikladné ocistéte. Dodrzujte hygienu Vasich rukou a pracovni
plochy.
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— Proces suseni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky. P¥ili$
tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomente, ze susenim se podstatné zmensi
jejich velikost. Mnozstvi potravin na jedno suSeni by nemélo pfesahnout 3/4 plochy sita
a sila platk(s by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm. Sita by se neméla pfili§ naplnit, aby
mohl vzduch volné proudit.

— Pfed odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani stav ze suseného ovoce. Neloupané ovoce pokladejte slupkou
dolu na sito a feznou plochou nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se
slupkou na sito, ne na rovnou plochu. Zelenina by se méla pouze polozit v jedné vrstvé
a rovhomérné rozloZzit.

— Byliny suste velmi Setrné! Odstrarite stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je
treba béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listli. Pokud vznikne pfili$ silné
aroma, presunte sito s bylinami vyse. Pfi velmi dlouhém suseni bylin dochazi ke ztraté
chutovych latek.

— 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 sita.

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

— Pfed ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskl a ponechejte je
vychladnout. Horké kousky jsou mékg&i a vihéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny
suste dostate¢né dlouhy Cas tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkaZeni
a mikrobiologickému tvoreni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kfehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysuSené ovoce nema byt preschlé, musi byt kozovité
a vlacné. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt suSené ovoce vysusené do takové miry
jako je nap¥. z obchodu.

— Doporucéujeme pfi suseni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literatufe (napf.
publikace: ,,Susime ovoce, zeleninu, byliny, houby...“).

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpoveédné za zmeénu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokracovat i pfi suSeni a skladovani, pokud suSené potraviny nejsou pfedem oSetreny tak,
aby se zpomalily aktivity enzyma. U nékterych druhl zeleniny & ovoce, se doporuéuje,
pfed samotnym procesem suseni, provést blansirovani ¢i namaceni.

BlansSirovani

Blansirovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni poruseni vzhledu a chuti tim, Ze
se zelenina povari na kratky ¢as ve vodé nebo pare.

Pripravené potraviny ulozte do draténého koSe nebo sita a ponofte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda za¢ne opét vafit, pocitejte €as nutny k blansirovani (viz
tabulka). Potom nechte potravinu okapat, pfip. ji osuste.

Namaceni

Mnoho druhu svétlého ovoce (napf. jablka, meruiiky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci zhnédnout béhem suseni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citronové stavy (jedna
polévkova Izice $tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste Cistym kuchyrfiskym krepovym papirem. Ovoce muze byt také namoc¢eno do medu,
kofeni, pomerancového dZusu. MizZete také vyzkou$et vlastni chutny roztok pro namoceni.
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Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup. Ovoce jako Svestky, hroznové vino,
tfeSné, visné mohou byt namoc&eny do vody, aby popraskala slupka, coz urychli zbavovani
vlhkosti b&éhem suseni.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu susené potraviny, jejiho obsahu vody, zralosti a tioustky.
Stejné tak zavisi na teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti, ve které se susic¢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.

Nastaveni teploty

stupen 1 — pfiblizné 40 °C nad okolni teplotu (pro potraviny s nizkym obsahem vody, jako
jsou vSechny bylinky, houby, $penat, apod.),

stupen 2 — pfiblizné 60 °C nad okolni teplotu (pro potraviny s vysokym obsahem vody,
veskera zelenina a ovoce).

Tabulka

Nasleduijici tipy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti riizného zpracovani potravin. Casy uvedené

v tabulkach jsou pouze pfiblizné, pohybuji se v jednotkach hodin a mohou byt dle vlastnosti
susenych potravin velmi rozdilné.

Zelenina Obsah Priprava Blansirovani  Nastaveni  Cas suseni
vody st. teploty
(%) (min.) (hod.)

chrest 92  nakrajet na 20 mm platky 2-3 2 6-10
artyCoky 87  odistit, nakrajet na palky 2-4 2 5-7
kvétak 89  rozdélit na kousky,

na 1/2 hod. namodit

v solném roztoku 3-4 + 1 IZici octa 2(1) 5-6
brokolice 89  stejné jako kvétak 3-4 + 1 Izici octa 2(1) 5-6
kapusta/zeli 92  odistit, nakrajet na platky 2-3 1 5-6
mrkev 88  nakrajet Sikmo 2-3 2 7-8
celer 94 nakrajet na platky 2 2 6-8
cibule/pérek 89  nakrajet na platky - 1 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajet na prouzky - 2 6-7
rajcata 94 oloupat a rozétvrtit - 2(1) 8-10
Spenat 91  nad parou blanS$irovat

do zvadnuti, odfiznout

tvrdé &asti 1 1 2-3
fazolky (zelené) 90 odstranit konce a vlakna,

pficné nakrajet 3-4 2 6-7
okurky 95  nakrjet na platky - 2 8-10
petrzel 85  odstranit stonky - 1 1-3
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rebarbora 95  oloupat, namocit

do citronového roztoku - 2 4-6
dyné 92  oloupat, nakrajet na platky - 2 5-6
fepa 85  nakrajet na kosticky

nebo platky 3-5 2 4-6
byliny —  odstranit stonky,

nerozmélnovat - 1 1-2
houby — nakréjet na platky/palky - 1 6-7
Ovoce Obsah Priprava Namaceni Nastaveni  Cas suseni

vody st. teploty
(%) (hod.)

jablka 84  odstranit jadfinec, nakrajet na

platky/Ctvrtky ano 2(1) 5-6
hrusky 83  odstranit jadfinec, pfip. oloupat,

nakrajet na platky/ctvrtky ano 2(1) 20-24
merunky 85  nakrajet na platky/Ctvrtky ano 2(1) 11-12
broskve 89  nakrajet na platky/Ctvrtky ano 2(1) 11-12
banany 65 oloupat, nakrajet na platky ne 2 9-10
treSné/visné 82  odstranit stopky, nekréjet,

s i bez pecky ne 2 12-23
Svestky 81  nakrajet na pulky, s i bez pecky ne 2 10-12
jahody 90 nakrajet na platky, pfip. celé ano 2(1) 6-12
bobuloviny 88  kromé bortvek se mohou vSechny

druhy kombinovat s jinym ovocem ne 2 6-8
borlvky 83 celé ne 2 5-7
hrozny 81  nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 2 10-12
citrusy —  slupka v prouZcich pro aroma ne 2(1) 5-7
meloun 81  oloupat, odpeckovat,

nakréjet na platky ne 2 10-14
ananas 86  oloupat, nakrajet na platky ne 2(1) 10-14
datle 23  dobfe zralé ne 2 5-7
fiky 78  rozpulit ne 2 8-12

Pouziti v kuchyni
Pokud chcete susené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplisobem jako ¢erstvé, musite ho
zmékcit — vratit mu vihkost, ktera byla odstranéna susenim. Budete-li provadét namaceni
déle nez 1-2 hodiny, doporu€ujeme potraviny ulozit do ledni¢ky, abyste uchovali nutriéni
hodnotu potravin. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny) pouzijte pro dalSi Upravu
potravin. Nezapomernte, Ze namacenim potraviny zvétsuji svuj objem (ovoce cca 1,5krat,
zelenina cca 2krat).

Ovoce

Lze spotiebovat v suseném stavu. Pozadované mnozstvi suSeného ovoce namocte do

pfiblizné stejného mnoZstvi vody a ponechejte cca 4 hodiny.



Zelenina

Doporucujeme pred dalsi upravou vzdy namocdit. Pozadované mnozstvi susené zeleniny
namocte do pfiblizné stejného 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 pfiblizZné stejna jako u zeleniny mrazené.

Byliny

Nepotrebuji dalsi upravy kromé rozmeélnéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych
¢asti. UsuSené bylinky nedrtte pfed skladovanim, udrzi si tak dlouho svoji chut' a aroma.
Rozdrtte je tésné pfed pouzitim.

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

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do folie (ne alobalu), nebo
v riznych dobfe utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin.
Paprika a feferonky se mohou nasekat nebo namlit v kuch. robotu a poté skladovat ve
sklenicich jako kofeni.

Pfed zabalenim nebo ulozenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po mensSim
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
PFi teplotach nizSich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3krat. Po otevreni
spotfebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené potraviny kontrolujte
minimalné jedenkrat za mésic. Pro skladovani nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby
s kovovym vikem.

POZOR

V prubéhu skladovani je tfeba kontrolovat uroven vihkosti skladovanych produkt. Pokud
se na ovoci Ci zeleniné srazi kapky vody béhem nékolika prvnich tydnu, proces suseni
opakujte.

IV. UDRZBA

Pred jakoukoliv manipulaci spotiebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho privodu z el. zasuvky! Pred ¢isténim nechte susi¢ku vychladnout!
Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostredky (napr. ostré predméty, Skrabky,
fedidla nebo jina rozpoustédla)! Cisténi provadéjte pravidelné po kazdém pouziti!
Viko s pohonnou jednotkou se béhem su$eni muze $pinit. Provadéjte pouze povrchovou
udrzbu (setfete prach apod.). Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné necistoty pouzijte
meékky vihky hadfik. Dbejte na to, aby se do vnitinich &asti pohonné jednotky nedostala
voda! Vycisténi prachu a necistot usazenych uvnitf pohonné jednotky muzete provést jejich
vysatim nebo vyfouknutim.

Sita a zakladnu ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu, oplachnéte
¢istou vodou, utfete do sucha nebo nechte oschnout. MiZete pouZzit i my¢ku nadobi.
Nékteré potraviny mohou urcitym zpisobem sita zabarvit. To je v8ak z funkéniho

a hygienického hlediska bezvyznamné a neni to divodem k reklamaci spotfebice. Toto
zabarveni obvykle za urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem
tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak).
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Cisténi mrizky (A3)

Uchopte mfizku a tahem ji ze suSic¢ky odejméte. Mfizku ocCistéte od pfipadnych necistot
(napf. pomoci kartacku). Po ocisténi nasadte mrizku opaénym zplisobem zpét.

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

N (]
V. EKOLOGIE 28R X
Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfislusenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spoleéné s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpad(. DalSi podrobnosti si
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty.
Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho privodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tGdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti spotrebice, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!

PFipadné dalsi informace o spotfebiCi a servisni siti ziskate na infolince +420 577 055 333
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku
Aktivni susici plocha 5 sit (m?) cca 0,50
Hmotnost (kg) cca 2,2

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona ¢. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek spliiuje pozadavky nize uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

—NV &. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti (odpovida Smeérnici Rady €. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV €. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady ¢. 2004/108/ES v platném
znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaSeni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi poZzadavkdm
stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy.

Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES

o0 materialech a predmeétech uréenych pro styk s potravinami.
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Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku,
si vyrobce vyhrazuje.

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. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.

UPOZORNENI: HORKY POVRCH

1
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Elektricka teplovzdusna susi¢ka potravin

eta 2301
NAVOD NA OBSLUHU

Susenie je jeden z najstarsich spésobov konzervovania potravin. Da sa nim spracovat
vacsina druhov ovocia, zeleniny a lesnych plodov. V susi¢ke sa kvalitne ususia aj

bylinky, 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 véru. Na rozdiel od bezného
dlhodobého uchovavania potravin (napr. zavaranim, mrazenim) sa Setrnym suSenim
zachova az 80 % vitaminov, mineralnych a stopovych prvkov, aromatické latky su dokonca
koncentrovanejSie a sudené potraviny chutnejSie. NajlepSie uspechy dosiahnete, ked tento
navod budete pouzivat ako orientacnu priru¢ku a potom zmenite svoju techniku suenia
podla dosiahnutych vysledkov. Zaznamy o mnozstve potravin pred ususenim a po fom,
doby susenia, vysledky susSenia a pod., vam vzdy mézu poskytnut uzitoéné informacie na
dosiahnutie dobrej kvality susenych potravin.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si starostlivo precitajte navod na obsluhu,
prehliadnite si vyobrazenie a navod uschovajte na neskorsie pouzitie. InStrukcie
v navode povaZzujte za suc€ast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatelovi spotrebica.

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

— Tento spotrebi¢ mozu 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 poucené o pouzivani tohto spotrebi¢a bezpecnym
sposobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti
si so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu
uzivatelom nesmu vykonavat deti, pokud nejsou starSi 8 let a pod
dozorem. Déti mladsSi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebice
a jeho prFivodu.

— Spotrebi¢ 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 odneste spotrebic
do Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpeénost
a funk&nost.

— Ak je napdjaci privod tohto spotrebi¢a poSkodeny, jeho vymenu
musi vykonat vyrobca, jeho servisny technik alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku nebezpecne;j
situacie.

— VZdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.
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— Vyrobok je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclah s rafajkami)! Nie je ur€eny pre komeréné
pouzitie!

— Nie je uréeny na vonkajsie pouzitie.

— Veko s pohonnou jednotkou nikdy neponarajte (ani ¢iasto€ne) do vody
a neumyvajte pod tectcou vodou!

— Pohonnu jednotku nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju
z nej mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Pred kazdym pripojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte, ¢i je prepinac A1
v polohe 0 (vypnuté), a po skonceni susenia vzdy odpojte spotrebic od elektrickej siete.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jeho prevrhnutie a v dostato¢nej
vzdialenosti od horlavych predmetov (napr. zaclon, zavesov, dreva), tepelnych zdrojov
(napr. kachli, sporaka, teplovzdusnej rury, grilu) a vihkych povrchov (drezov,
umyvadiel a pod.).

— Susi¢ku nepouzivajte na iné Ucely (napr. suSenie vyrobkov z textilu, obuvi, atd’.) nez
odporuca vyrobca.

— Spotrebi¢ nikdy nenechavajte v ¢innosti bez dozoru! Kontrolujte ho pocas celej
doby susenia potravin.

— Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo uréené pre tento typ.

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

— Susic¢ku neprenasaijte, ak je horuca.

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

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

— Nie je povolené akymkolvek spdsobom upravovat povrch su$i¢ky (napriklad
samolepiacou tapetou, féliou)!

— Dbaijte, aby do spotrebica nevnikli necistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov, a pod.). V pripade nasatia takychto necist6t spotrebi¢
vydistite (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 viditelné prekazky braniace prudeniu vzduchu a spotrebic
nechajte vychladnut.

— Po skonceni prace spotrebi€ vzdy vypnite a odpojte od elektrickej siete vytiahnutim
vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— Nenechavajte visiet napajaci privod cez hranu stola alebo linky, kde ho mézu stiahnut
deti. Uistite sa, €i nie je mozné stupnut na sietovy (predlzovaci) privod.

— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hordcimi predmetmi, otvorenym
plamerfiom a nesmie byt ponarany do vody, ani sa ohybat’ cez ostré hrany.

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

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na Ziadny iny UcCel, nez na ktory je uréeny a opisany
v tomto navode!
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— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym zaobchadzanim so
spotrebi¢om a prislusenstvom (napr. za znehodnotenie potravin, poranenie,
popalenie, poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebi€ v pripade
nedodrzania zhora uvedenych bezpe&nostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)

SusSenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Véacsina potravin uvolfuje vihkost rychlo v prvych stupfioch su8enia. To znamena, Ze
moézu absorbovat velké mnozstvo tepla a vytvarat velké mnozstvo pary.

Pohonna jednotka nasava vzduch, ktory rovnomerne ohrieva na nastavenu teplotu

a nasledne ho miernym tlakom vhana stredovym otvorom do susi¢ky. Ohriaty vzduch

sa rozlozi v jednotlivych suSiacich urovniach a odstrariuje z potravin vlhkost. Vihkostou
nasiaknuty vzduch sa odvadza spat cez vSetky sita a odchadza von otvormi vo veku. Pred
uplynutim ¢asu staci kontrolovat susSiace sa potraviny vyhradne vizualne alebo dotykom.
Pre rovnomernejSie suSenie potravin mdzete jednotlivé sita prekladat (horné za dolné).

A — veko s pohonnou jednotkou

A1 — vypinac/prepinac teploty (0, I, II) A3 — mriezka

A2 — rukovat A4 — napajaci privod
B — susiace sita (5 ks)
C — zakladna

ll. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrarnte vSetok obalovy material, vyberte susic¢ku a prisluSenstvo. Zo spotrebica
odstrante vSetky pripadné adhézne folie, nalepky alebo papier. Pred prvym pouzitim
nechajte spotrebi¢ zapnuty bez vlozenych potravin po dobu 30 minut. Nasledne umyte
sité v teplej vode s pridanim saponatu, dékladne ich oplachnite Cistou vodou a osuste do
sucha, pripadne nechajte oschnut.

Odoberte veko A a sita B zo zakladne C. Na jednotlivé sita B rozlozte kisky potravin

tak, aby sa navzajom neprekryvali, ale iba dotykali. Na zakladriu C naskladajte sita B

v potrebnom mnozstve. Vzdialenost medzi jednotlivymi sity (18 — 28 mm) mézete nastavit
ich nata€anim o 180 stupnov. Dbajte na to, aby prelisy na vonkajSom obvode sita
zapadli presne do vystupkov na vnutornom obvode sita. Veko s pohonnou jednotkou
A vlozte na horné sito. Vidlicu napajacieho privodu A4 zasurite do el. zasuvky. Pomocou
prepinaca A1 nastavte optimalnu teplotu (pozri tabulku).

Poznamka: Odporucany pocet susiacich sit je 5 kusov.

Rady pri suseni

— Susi¢ku umiestnite tak, aby ste ju po€as €innosti nemuseli premiestovat. Nezabudnite,
Ze pri sudeni bude v miestnosti citit’ arému suSenych potravin, ktora nemusi byt pre
kazdého prijemna.

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

— Pred suSenim potraviny dékladne ocistite. Dodrziavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces sus$enia bude rovhomerny, 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 1 cm. Susiace sita by sa nemali prili§ naplnit, aby mohol
vzduch volne prudit.
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— Pred odstranenim kostok a jadier najskor vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu Stavy z ovocia. 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.

— Bylinky suste velmi opatrne! Odstrante stonku a dalej ich nedelte. Listy poCas suSenia
obracajte, aby sa nezlepili. Ak je vona bylin prili§ vyrazna, presurite sita vysSie. Pri
velmi dlhom su8eni bylinky stracaju chutové latky.

— 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.

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

— Pred ochutnanim susenej potraviny najskor niekolko kiiskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. Horuce kusky su méksie a vihSie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny
suste dostato¢ne dlho tak, aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri
skladovani nepokazili. Spravne vysu$ena zelenina musi byt tvrda, krehka, so sklonom
sa lamat. Spravne vysusené ovocie nema byt preschnuté, musi byt kozovité a viacne.
Na kratkodobé skladovanie nemusi byt ovocie vysuSené do takej miery ako napriklad
z obchodu.

— Pri suSeni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odbornej literature (napr.
publikacia: “Susime ovocie, zeleninu, byliny, huby...”).

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suSeni a skladovani, ak su8ené potraviny nie su oSetrené vopred tak, aby
sa spomalila aktivita enzymov. U niektorych druhov zeleniny alebo ovocia, sa doporucuje
pred samotnym procesom susenia previest blanSirovanie alebo namacanie.

BlanSirovanie

Blansirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na obmedzenie porusenia vzhladu a chuti
tym, Zze 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 ¢as potrebny na blanSirovanie (pozri
tabulku). Potom nechajte potravinu odkvapkat, pripadne ju osuste.

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty)
pocas susenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predislo, nakrajané rezy ovocia
ponorte do roztoku ananasovej alebo citronovej Stavy (jedna polievkova lyzica Stavy/0,25 |
vody, pozri tabulku) a potom ich nechajte odkvapkat, alebo ich osuste €istymi kuchynskymi
papierovymi utierkami. Ovocie mdze byt namoc¢ené aj do medu, korenia alebo
pomarancového dzusu. Mozete pouzit aj vlastny roztok, podla vasej chuti, ovocny sirup
alebo roztok soli. Ovocie, ako su napriklad slivky, hrozno, ¢ereSne, viSne, mézete ponorit
do vody, aby mu popraskala Supka. Urychli sa tym strata vihkosti po€as suSenia.

Cas susenia
Cas sa meni podla druhu su$enej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hribky. Taktiez
zavisi na teplote a vihkosti vzduchu v miestnosti, v ktorej sa susi¢ka pouziva (odporu¢ame
suSicku pouzivat pri beznej izbovej teplote).
Ked sa bylinky a podobné aromatické potraviny susia prilis dlho, unikne velmi mnoho
aromatickych latok.
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Ovocie urcené k priamej konzumacii, alebo aby sa uSetrilo miesto, nie je potrebné vopred
namacat a malo by sa susit, dokial nebude krehké, ale zaroven sa bude dat’ Zuvat.

Nastavenie teploty

stupen 1 — priblizne 40 °C viac nez je teplota prostredia (pre potraviny s nizkym obsahom
vody, ako su bylinky, huby, $penat, a pod.),

stupen 2 — priblizne 60 °C viac nez je teplota prostredia (pre potraviny s vysokym
obsahom vody, ako su vSetky druhy zeleniny a ovocia).

Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a inpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut navod, ale ukazat moznosti rozneho spracovania potravin. Casy uvedené
v tabulkach su iba odporu¢ané, pohybuju sa v jednotkach hodin a mézu byt podla
vlastnosti jednotlivych suSenych potravin vefmi rozdielne.

Zelenina Objem Priprava Blansirovanie Nastavenie Cas susenia
vody st. teploty
(%) (min.) (hod.)

Spargla 92  nakrajat na 20 mm platky 2-3 2 6-10
artiCoka 87  odistit, nakrajat na polovice 2-4 2 5-7
karfiol 89  rozdelit na ruzicky, na 1/2 hod.

namocit' v slanom roztoku 34 2(1) 5-6

+ 1 lyZicu octu

brokolica 89  rozdelit na ruzicky, na 1/2 hod.

namodit' v slanom roztoku 3-4+1 2(1) 5-6

+ 1 lyZicu octu

kel/kapusta 92  odistit, nakréjat na platky 2-3 1 5-6
pastrnak/mrkva 88  Sikmo nakrajat 2-3 2 7-8
zeler 94 nakrjat na platky 2 2 6-8
cibula/por 89  nakrjat na platky - 1 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajat na pruzky - 2 6-7
paradajky 94 oSupat a rozstvrtit - 2(1) 8-10
Spenat 91  blanSirovat nad parou,

kym nezvadne, odrezat tvrdé Casti 1 1 2-3
fazulka (zelend) 90 zaciatok a koniec odstranit,

prieéne nakrajat 34 2 6-7
uhorky 95  nakrdjat na platky - 2 8-10
petrzlenova viiat 85  odstranit stonky - 1 1-3
rebarbora 95  olupat, namocit do

citrénového roztoku - 2 4-6
tekvica 92 oSupat, nakrajat na platky - 2 5-6
repa 85  nakrjat na drobné kocky

alebo platky 3-5 2 4-6
byliny —  odstranit stonku, nedrobit - 1 1-2
huby —  nakrajat na platky/polovice - 1 6-7
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Ovocie Objem Priprava Namaéanie  Nastavenie Cas susenia
vody st. teploty
(%) (hod.)

jablka 84  odstranit jadrovnik,

nakrajat na platky/Stvrtiny ano 2(1) 5-6
hrusky 83  odstranit jadrovnik, prip. oSupat,

nakrajat na platky/Stvrtiny ano 2(1) 20-24
marhule 85  nakrajat na platky/Stvrtiny ano 2(1) 11-12
broskyne 89  nakrajat na platky/Stvrtiny ano 2(1) 11-12
banany 65 oSupat, nakrajat na platky nie 2 9-10
CereSne/visne 82  odstranit stopky, nekrajat,

s kostkou aj bez nej nie 2 12-23
slivky/ringloty 81  rozpolit, s késtkou aj bez nej nie 2 10-12
jahody 90 nakrajat na platky, prip. celé ano 2(1) 6-12

bobulové plody 88  okrem CuCoriedok sa mézu
v8etky druhy kombinovat

s inym ovocim nie 2 6-8
Cucoriedky 83 celé nie 2 5-7
hrozno 81 narezat, najlepSie druh bez zrniek nie 2 10-12
citrusy —  pruzky Supky, kvéli arome nie 2(1) 5-7
melony 81  oSupat, odstranit semiacka,

nakrajat’ na platky nie 2 10-14
ananas 86  oSupat, nakrajat na platky nie 2(1) 10-14
datle 23  dobre vyzreté nie 2 5-7
figy 78  rozpolit nie 2 8-12

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete suSené ovocie a zeleninu pouzit rovhakym spésobom ako Cerstve, musite ho
zmakcit — vratit mu vihkost, ktora mu susenim bola odstranena. Ak budete potraviny
namacat dlhSie ako 1 az 2 hodiny, odporu¢ame ich ulozit do chladnicky, aby si uchovali
nutriéné hodnoty. ZvySnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej uprave
potravin. Nezabudnite, Ze namac&anim potraviny zvaésuju 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 mnozstva vody a ponechajte ho v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odporuc¢ame ju pred dalSou Upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvo susenej
zeleniny namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody. Nedavajte vSak vacsie
mnozstvo, ako bude treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu nenechavaijte pred
dalSou upravou zbyto€ne diho odstat. Doba tepelnej Upravy suSenej zeleniny je priblizne
rovnaka ako mrazenej zeleniny.
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Bylinky

Nepotrebuju dalSiu upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie tvrdych
Casti. Ususené bylinky nedrtte pred skladovanim, udrzia si tak dlho svoju chut a arému.
Rozdrtte ich tesne pfed pouzitim.

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

Balenie a skladovanie

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

v réznych dobre tesniacich nadobach &i boxoch uréenych na skladovanie potravin. Paprika
a feferonky sa mézu nasekat alebo pomliet v kuchynskom robote a nasledne skladovat

v sklenych nadobach ako korenie.

Pred zabalenim alebo uloZzenim potravinu nechajte vychladnut. MenSie mnozstva balte

¢o najtesnejSie k sebe a ulozte najlepSie na chladné, suché a tmavé miesto. Pri teplote
niz$ej ako 10 °C sa doba uskladnenia predizuje asi 2 az 3 krat. Po otvoreni je najlepSie
spotrebovat cely obsah naraz. Skladované sus$ené potraviny kontrolujte minimalne raz za
mesiac. Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

POZOR

V priebehu skladovania je potrebné kontrolovat urovern vihkosti skladovanych produktov.
Pokial sa na ovoci alebo zelenine zrazaju kvapky vody behom niekolkych prvych tyzdnov,
proces susenia opakujte.

IV. UDRZBA

Pred akoukol'vek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete
vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky! Pred €istenim
nechajte susi¢ku vychladnut! Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky
(napr. ostré predmety, Skrabky, chemické rozpustadla alebo riedidla)! Susicku
Cistite po kazdom pouziti!

Veko s pohonnou jednotkou sa pocas susenia méze velmi Spinit. Prevadzajte iba
povrchovu udrzbu (zotrite prach, a pod.). Na odstranenie silného alebo starSieho
znecistenia pouzite navihéenu $pongiu. Dbajte na to, aby sa do vnutornych Casti pohonne;j
jednotky nedostala voda! Usadeny prach alebo pripadné necistoty z pohonnej jednotky
vysajte vysavacom alebo ich vyfuknite.

Sita i zakladru ihned po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu, oplachnite
Cistou vodou, utrite alebo nechajte oschnut. Mézete pouzit’ aj umyvacku riadu. Niektoré
potraviny mézu urcitym spésobom sita zafarbit. To je vSak bezvyznamné, z funkéného

a hygienického hladiska, nie je to ani dévod na reklamaciu spotrebica! Toto zafarbenie sa
zvy€ajne po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr.
kachlami, el./plynovym sporakom).

Cistenie mriezky (A3)

Uchopte mriezku a tahom ju zo su8i¢ky odnimte. MrieZku o istite od pripadnych necistét
(napriklad pomocou kefky). Po ocisteni nasadte mriezku opaénym spdsobom naspat.

Po ogisteni spotrebi¢ ulozte na bezpecné, bezprasné, Cisté a suché miesto, mimo dosahu
deti a nesvojpravnych osob.
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AK to rozmery umoZzfuju, na v8etkych 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, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j 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 Uradu 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, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

. D .
V. EKOLOGIA &b R X

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

PFipadné dalsi informace o spotfebiCi a servisni siti ziskate na infolince +420 577 055 333
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Aktivna suSiaca plocha 5 sit (m?) asi 0,5
Hmotnost (kg) asi 2,2

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebi¢a je 70 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vyrobok spifia poziadavky nizsie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:
— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju v urcitom
rozsahu napéatia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v platnom zneni).
— NV €. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky
z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v plathom zneni).

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia fudi v plathom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialoch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.
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DO NOT COVER — Nezakryvat.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat’ do vody lebo 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.

Nebezpecenstvo udusenia. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na

hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika
VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s r.0., Stara Vajnorska 8,
831 04 Bratislava 3

UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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Electric hot-air food dryer

eta 2301
INSTRUCTIONS FOR USE

Drying is one of the oldest methods of food conservation. Mostly common kinds of fruit,
vegetables and forest berries 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.

I. SAFETY WARNINGS

— Before the first use, read the instructions for use carefully, look at the picture and store
the instructions for use for the future. Consider the instructions for use as a part of the
appliance and pass them on to any other user of the appliance.

— Check whether the data on the type label correspond with the voltage in your socket. The
power supply plug has to be connected to a socket of electrical installation that conforms
to respective standards.

- This product can be used by children at the age of 8 years and
older and people with reduced physical or mental abilities or lack
of experience and knowledge if they are supervised or if they
were instructed regarding use of the appliance in a safe way and
if they understand possible risks. Children must not play with the
appliance. User cleaning and maintenance must not be performed
by children if they are younger than 8 year and unsupervised.
Children younger than 8 years must be kept out of reach of the
appliance and its power cord.

- 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
into water. In this case take the appliance to a special service to
check its safety and proper function.

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

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it

unattended and before assembly, disassembly or cleaning.
— This appliance is not intended for outdoor use.
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— The product 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!

— Never immerse the lid with the drive unit into water (even partially) or wash it in
running water!

— Do not use the drive unit for heating a room!

— Do not insert to or take the plug out of a socket with wet hands and do not pull the
power cord!

— 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.

— Use the appliance in the working position only at places with no risk of turning over and
in a sufficient distance from flammable objects (such as curtains, drapes, wood etc.),
heat sources (e.g. fireplace, heater, stove, cooker, radiators, hot air ovens, grills)
and wet surfaces (e.g. sinks, wash basins).

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

— Do not let the appliance in operation without supervision! Check it for the whole
time of drying food.

— Use only original accessories designed for this type.

— 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).

— It is not allowed to modify the surface of the dryer in any way (e.g. using a self-adhesive
wallpaper, foils, etc.)!

— Prevent entrance of impurities into the appliance (e.g. clouds of dust, hair etc.).

If impurities are sucked and settled inside the appliance, clean it (see par.
IV. MAINTENANCE).

— 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.

— After finishing work, always switch off the appliance and disconnect it from power supply
by taking the connector of the power cord out of the electric socket.

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

— Make sure that the power cord does not hang over the edge of the working table
where children could reach it. Make sure that you cannot step on network (extension)
connection.

— 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.

— Never use the appliance for any other purpose than that described in these instructions
for use!

— The producer does not undertake any responsibility for damage caused by improper
use of the appliance and the accessories (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 warnings above.
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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.

The drive unit sucks air that is heated evenly to the set temperature and then it blows it

by slight pressure to the dryer through the central hole. Heated air is spread in individual
drying levels and it removes humidity from food. Air soaked with humidity is led through all
meshes and it goes out through holes in the lid. Before lapse of the time, all you have to do
is to control food only visually and by touching. For evener drying of food we recommend
replacing the order of individual meshes (the upper for the lower).

A - lid with drive unit
A1 — on/off button and temperature switch (0, I, II) A3 — grid

A2 — handle A4 — power cord
B — drying meshes (5 pieces)
C — base

lll. PREPARATION AND USE

Remove all the packing material, take out the dryer and the accessories. Remove all
possible adhesion foils, stick-on labels or paper from the appliance. Before the first use, let
the appliance switched on without any food in for 30 minutes. Then wash the meshes in
warm water with some detergent, wash thoroughly with clean water and wipe it dry, or let it
dry.

Remove lid A and meshes B from the base C. Place pieces of food on individual meshes
B so that they are not mutually covered, but only touch each other. Put the necessary
number of meshes B on base C. The distance between individual meshes (18 - 28 mm)
can be set by their mutual turning by 180 degrees. Make sure that the moulded holes in
the outer circumference fit precisely to the projections on the inner circumference of
the mesh. Put lid with drive unit A on the upper mesh. Plug power cord A4 to an electric
socket. Set the optimum temperature using switch A1 (see table).

Note: The recommended number of drying meshes is 5.

Advice for drying

— 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 spoailt,
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 1 cm. 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. 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.
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— Dry herbs carefully! Remove the stalk; to not cut herbs. Leaf herbs have to be turned
during drying to prevent sticking of leaves. If the created aroma is too strong, move the
mesh with herbs up. 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 crepe 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.

— 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. 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.

Enzymes in fruit and vegetables are responsible for change in flavour and colour. Then the
changes will continue in drying and storing if dried food is not treated in advance so that
activity of the enzymes is slowed down. In some kinds of vegetables or fruit we recommend
blanching or soaking before drying.

Blanching

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.
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.
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Setting temperature

grade 1 — about 40 °C above the ambient temperature (for food with low contents of water,
such as all herbs, mushrooms, spinach, etc.),

grade 2 — about 60 °C above the ambient temperature (for foods with high contents of
water, all vegetables and fruit).

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.

Vegetables Contents Preparation Blanchin  Setting Time of drying
water av.
(%) (min)  temperature  (hours)
asparagus 92 cut into 20mm slices 2-3 2 6-10
artichokes 87 clean, cut into halves 2-4 2 5-7
cauliflower 89 cut into pieces, soak in salt
solution for half an hour 34 +1 2(1) 5-6
tablespoon of vinegar
broccoli 89 like cauliflower 34 +1 2(1) 5-6
tablespoon of vinegar
cole/cabbage 92 clean, cut into halves 2-3 1 5-6
carrots 88 cut diagonally 2-3 2 7-8
celery 94 cut into slices 2 2 6-8
onion/leek 89 cut into slices - 1 4-5
pepper/hot
peppers 93 cut into stripes - 2 6-7
tomatoes 94 peel and cut into quarters - 2(1) 8-10
spinach 91 blanch in steam till withered, 1 1 2-3
cut hard parts
beans (green) 90 remove the ends and the fibres 34 2 6-7
cut crosswise
cucumbers 95 cut into slices - 2 8-10
parsley 85 remove stalks - 1 1-3
rhubarb 95 peel, soak into lemon - 2 4-6
solution
pumpkin 92 peel, cut into slices - 2 5-6
beetroot 85 cut into cubes or slices 3-5 2 4-6
herbs - remove stalks, do not crush - 1 1-2
mushrooms - cut into slices/halves - 1 6-7

25



Fruit Contents Preparation Soaking  Setting Time of drying
of water av.
(%) temperature  (hours)

apples 84 remove core, cut into slices/quarters yes 2(1) 5-6
pears 83 remove core, or peel, cut into

slices/quarters yes 2(1) 20-24
apricots 85 cut into slices/quarters yes 2(1) 11-12
peaches 89 cut into slices/quarters yes 2(1) 11-12
bananas 65 peel, cut into slices no 2 9-10
cherries/sour 82 remove stems, do not cut,
cherries with or without stone no 2 12-23
plums 81 cut into halves, with or without stone no 2 10-12
strawberries 90 cut into slices, or whole yes 2(1) 6-12
berries 88 all except for bilberries kinds can

be combined with other fruits no 2 6-8
bilberries 83 whole no 2 5-7
grapes 81 cut (preferably stoneless kind) no 2 10-12
citrus fruits - skin in strips for aroma no 2(1) 5-7
melon 81 peel, remove stones, cut

into slices no 2 10-14
pineapple 86 peel, cut into slices no 2(1) 10-14
dates 23 well ripe no 2 5-7
figs 78 cut into halves no 2 8-12

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.
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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. Do
not use metal containers or containers with a metal lid for storing.

CAUTION
During storing, the level of humidity of the stored products must be checked. If drops of
water condensate on fruit or vegetables during the first weeks, repeat the drying process.

IV. MAINTENANCE

Switch off and unplug the appliance from power supply before any maintenance by
taking the plug of the power cord out of the socket! Let the dryer cool down before
cleaning! Do not use coarse and aggressive cleaning agents (e.g. sharp objects,
scrapers, diluting agents or other solvents)! Clean the appliance regularly after
every use!

The lid with the drive unit can be soiled during drying. Carry out surface maintenance only
(wipe off dust etc.) Use a soft damp cloth to remove old dust or other impurities. Make
sure that water does not get inside the inner parts of the drive unit! Cleaning dust and
impurities settled inside the drive unit can be made by their vacuuming or blowing out.
Clean the meshes and the base in hot water with addition of a detergent right after use,
rinse them with clean water, wipe them dry or let them dry. You can also use a dishwasher.
Some food can colour the meshes in some way. But this is irrelevant from the functional
and sanitary point of view and this is not a reason for return of the appliance. This colouring
usually disappears after some time. Never dry plastic mouldings over a heat source

(e.g. heater, electric/gas stove).

Cleaning the grid (A3)

Hold the grid and pull it out from the food dryer. Remove possible impurities from the grid
(e.g. using a brush).

After cleaning, put the appliance to a safe, dustfree and dry place, out of reach of children
and incapacitated people.

V. ENVIRONMENTAL PROTECTION é?? @‘AE

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
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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
Input (W) specified on the type label
Active drying area of 5 meshes (m?) about 0,50
Weight (kg) about 2,2

The product has received ES declaration of conformity according to Act as amended. The

product matches the requirements of the below statutory order as amended:

— Committee Regulation No. 2006/95/ES as amended, setting the technical requirements
of the electrical appliance as low.

— Committee Regulation No. 2004/108/ES as amended, setting the technical requirements
of products in terms of their electromagnetic compatibility.

The product is in conformity with the European Parliament and European Committee
Regulation No. 1935/2004/ES re. Materials and objects designed for contact with food.

The manufacturer reserves the right for any insignificant deviations from the standard
finished product which do not have any effect on the functioning of the product.

DO NOT COVER.

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.

PRODUCER: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Czech Republic.

WARNING: HOT SURFACE
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Elektromos forrélevegés élelmiszerszarito

eta 2301
HASZNALATI UTASITAS

A szaritas az egyik legrégebbi ételkonzervalasi méd. Szaritassal kerlinek feldolgozasra
az altalanosan hasznalt gyumolcsok, zoldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal
aprobb gyumdlcsfajtakat is feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, foldiepret). A szaritdban
kivaloan kiszaradnak a névények, viragok vagy levelek, egyben megdrzik gydgyhatasukat
és eredeti szinuket. Nagyon jol és gyorsan lehet gombakat szaritani, amelyek megérzik
szinuket, izliket és illatukat. A tartds 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 utasitast mintegy utmutatokeént
hasznalni és a szaritas technikajat az elért eredmények alapjan kissé megvaltoztatni.
Hasznosnak bizonyul az eljarasokrol és azok erdeményeirdl feliegyzéseket késziteni.
Feljegyzések az élelmiszerek mennyiségérdl szaritas elétt és utan, a szaritasi
id6étartamarol, a szaritas eredményeirdl stb. hasznos informacidkat ad majd a szaritott
élelmiszerek j6 minésége eléréséhez.

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

— Els6 Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse
meg az abrakat és az utmutatot késdbbi felhasznalas céljaira gondosan 8rizze meg.
Ezen utmutato utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és adja at azt a készulék
esetleges tovabbi felhasznaldjanak.

- A készulléket 8 éven fellli gyermekek, illetve csokkent fizikai,
érzékelési vagy szellemi képességekkel rendelkezd, vagy
a készulék mikodtetésében jaratlan személyek is hasznalhatjak,
amennyiben ezt feluigyelet mellett teszik, illetve ismerik a készllék
biztonsagos mikodtetésének modijat és az azzal jard veszélyeket.
A gyermek ne jatszon a készulékkel! Felugyelet nélkul a gyermek
nem vegezheti el a készulék tisztitasat, karbantartasat!.

- Ne hasznalja a készuléket akkor, ha annak csatlakozovezetéke
vagy villasdugéja sérult, ha nem mikodik rendesen, ha az a foldre
esett és megseérult vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja
a készuléket szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és
helyes mikddése ellenérzése céljabdl.

- Ha a készulék csatlakozovezetéke megserul, akkor azt
a gyartécég szerviz szakembere vagy hasonlé mindsitéssel
rendelkezd személy cserélje ki, hogy elkerllje ezzel veszélyes
helyzet kialakulasat.

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halozatrdl, ha a
készllék feligyelet nélkil marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.
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— Ellendrizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik-e az On elektromos
dugaszol6 aljzataban lev fesziiltséggel. A csatlakozo vezeték villasdugojat csak
olyan elektromos dugaszoldaljzatba lehet csatlakoztatni, ami megfelel az illetékes
szabvanyoknak.

— A termék otthoni és hasonlo (iizletekben, irodakban és mas hasonlé
munkahelyeken, szallodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben,

»bed and breakfast” tipusu szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi
hasznalatra!

— A késziiléket nem szabad kiilsé téren alkalmazni.

— A fedelet a meghajtéegységgel ne meritse vizbe (még részben sem), ne mossa azt
folyéviz alatt!

— Ne hasznadlja a meghajté egységet a helyiség flitésére!

— Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozovezeték villasdugéjat az elektromos
dugaszoléaljzatba és ne huzza ki azt a dugaszoléaljzatbdl a csatlakozévezetéknél
fogva!

— A készulék el.halozatra torténd kapcsolasakor ellenérizze, hogy az A1 jell kapcsolé 0
helyzetben van-e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig valassza le
a késziléket az el. halozatrol.

— A készuléket csak annak tUzemi helyzetében, olyan helyeken hasznalja, ahol nem
fenyeget annak felborulasa és megfelel§ tavolsagban van égheté anyagoktol
(pl. figgonytdl, drapériatol, fatargyaktol stb.) héforrasoktdl (pl. kandallotol,
kalyhatal, tiizhelytol, fé6z6laptol, forrélevegos siitétdl, grilltdl), tovabba nedves
fellletektdl (pl. mosogatoktol, mosdoktol).

— Ne hasznalja a szaritét a gyarto altal javasoltaktol eltéré mas célokra (pl. textiltermékek,
labbelik stb. szaritasara).

— Ne hagyja az lizemben levo késziiléket feliigyelet nélkiil! Ellenérizze azt az
élelmiszerek szaritasa teljes idétartama alatt.

— Csak eredeti tartozékokat hasznaljon, amelyek erre a tipusra késziiltek.

— A szaritoval és tartozékaival (szitak) dvatosan 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 kilénb6z6 targyakat.

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

— Nem megengedett a szarito fellletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. 6ntapadé
tapétéval, foliaval stb.)!

— Ugyeljen arra, hogy a késziilékbe ne keriilhessenek szennyezddések (pl. porcsomok,
hajszalak stb.). A szennyez&6dések a készlilék belsejébe tortént beszivodasa és
lerakodasa esetén végezze el annak tisztitasat (lasd a IV. fejezetet, KARBANTARTAS).

— A készulék tulmelegedésekor mikodésbe 1ép az automatikus hébiztosité és megszakitja
az aram hozzavezetését. Ha ez bekdvetkezik, akkor kapcsolja ki a késziiléket és
valassza le az el. hal6ézatrdl. Tavolitsa el a leveg6 aramlasat akadalyozo lathatéd
targyakat és hagyja kihilni a készuléket.

— A munka befejezése utan kapcsolja ki a késziiléket és valassza le az el.halozatrél
a csatlakozévezeték villdsdugodja elektromos dugaszoldaljzatbdl torténd kihtuzasaval.

— Ellenérizze rendszeresen a készulék csatlakozovezetéke allapotat.

— Akadalyozza meg azt, hogy a csatlakozo kabel szabadon fliggjon a munkalap szélén at,
ahol ahhoz gyermekek hozzaférhetnek. Ellendrizze, hogy nem lehet-e ralépni a halézati
(hosszabbito) vezetékre.
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— A csatlakozé vezetéket nem szabad éles vagy forrd targyakkal, nyilt langgal
megrongalni, nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken athajlitani.

— Az esetleges vezetékhosszabbité hasznalatakor fontos, hogy az ép legyen és
megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— A készuléket ne hasznalja mas célokra, mint amire az készult és amit ezen utasitas
leirasa tartalmaz!

— Gyartocég nem felel6s a készlilék és annak tartozékai helytelen hasznalatabdl ered6
karokeért (pl. élelmiszerek tonkremenetele, sériilések, égési sériilések, tiizesetek
stb.) és nem garanciakoételes a készulékért a fenti biztonsagi figyelmezetések be nem
tartdsa esetén.

Il. A KESZULEK ES ANNAK MUKODESE LEIRASA (1. abra).

A szaritas (dehidratalas) az élelmiszer felmelegitésével és a viz azt kdvetd elparolgasaval
torténik. Az élelmiszerek tobbsége nedvességét gyorsan, a szaritas elsé fazisaiban leadja.
Ez azt jelenti, hogy nagy h6mennyiséget nyelhetnek el és jelentés mennyiségl gézt
képzbédhet.

A hajtéegység levegét sziv be, ami egyenletesen felmelegedik a beallitott hdmérsékletre
és azutan azt kis nyomassal hajta a szaritdba, annak k6zépsé nyilasan at. A felmelegedett
levegl szétterjed az egyes szaritasi szinteken és eltavolitja az élelmiszerek nedvességét.
A nedvességgel telitett leveg6 a szitakon athaladva a fedél nyilasan at tavozik el.

A szaritasi id6 letelte el6tt elegendd a szaritasban levd élelmiszereket csak vizudlisan

és tapintassal ellenérizni. Az élelmiszerek egyenletesebb szaritasa céljabdl javasoljuk

a szitakat egymas kozott felcserélni (a felsét az alsoval).

A - fedél a meghajté egységgel
A1 — hémérséklet bekapcsold/atkapcsolo (0, I, II) A3 —racs

A2 — tartéfogantyu A4 — csatlakoz6 vezeték
B — szarit6 szita (5 db)
C - alapzat

ll. ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

Tavolitsa el a csomagoléanyagokat, vegye ki a szaritot és annak tartozékait. Tavolitson

el a készilékrdl minden esetleges tapadé féliat, 6ntapadoé cimkét vagy papirt. A készulék
elsd hasznalatbavétele el6tt hagyja a készuléket élelmiszerek nélkul bekapcsolt allapotban
30 percre. Ezutan mossa ki a szlir6ket meleg vizben szappanos oldatban, alaposan 6blitse
le tiszta vizzel és tordlje szarazra, esetleg hagyja megszaradni.

Vegye le az A jell fedelet és a B jelli szitat a C jeli alapzatrdl. Az egyes B jell szitdkra
helyezzen élelmiszerdarabokat ugy, hogy ne fedjék egymast, csak érintkezzenek. A C jell
alapzatra helyezzen B jelli szitdkat a szikséges mennyiségben. Az egyes szitak kozotti
tavolsagot (18 - 28 mm) azok 180 fokos kélcsdnds elforditasaval allithatja be. Ugyeljen
arra, hogy a szita kiilsé keriiletén levé besajtolasok pontosan egybeessenek

a szitak bels6 peremén levo kiemelkedésekkel. A fedelet az A jeli meghajtoegységgel
helyezze a fels6 szitara. Az A4 jell csatlakozovezeték villdsdugdjat csatlakoztassa

az el. dugaszoldaljzatba. Az A1 jell atkapcsolo segitségével allitsa be az optimalis
hémérsékletet (lasd a tablazatot).

Megjegyzés: A szaritoszitak javasolt szama 5 db.
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Szaritasi tanacsok

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

— A legjobb eredményeket hibatlan, friss és érett (nem tulérett) terményekkel éri el, az
élelmiszerek esetleges sériléseit tavolitsa el.

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

— A szaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenld 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
Iépje tul a szita 3/4 fellletét és a szeletek vastagsaga 0,5 cm-tl max. 1 cm-ig terjedjen.
A szitat nem tanacsos tulsagosan megrakodni, hogy a levegd szabadon aramolhasson.

— A héj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekel6tt szaritsa ki a gyumolcsot 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyimdlcsbdl torténd tulzott mennyiségl gyimolcslé
kivalast. A nem hamozott gyiimolcsét helyezze héjaval lefelé a szitara és vagott
fellletével felfelé. A nem egyenletes alaku részeket helyezze héjaval a szitara ne a sima
fellletre. A zbldséget csak egyrétegben kell felrakni és egyenletesen elhelyezni.

— A noévényeket szaritsa nagyon ovatosan! Tavolitsa el a szarat, a ndvényeket ne darabolja
tovabb. A leveles ndvényeket szaritas kézben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek 6sszeragadasat. Ha tul ers aroma keletkezne, helyezze magasabbra
a ndvényeket tartd szitat. Tul hosszantartd szaritas kdzben az izanyagok elvesznek.

— A szarito szitara vékony rétegben kell elhelyezni a szaritando élelmiszereket. Ha
szikseéges, helyezzen tiszta, puha kreppapirt a szitara, hogy az élelmiszerek kis darabjai
ne hulljanak le és ne ragadjanak a szita fellletére.

— A szaritas idejét a kdvetkezd tények befolyasoljak: a gyimdlcs/zbldség fajtaja, az
élelmiszerek nedvessége, a levegd nedvessége, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan
torténd elhelyezésuk.

— Az élelmiszerek szaritas kdzbeni megkdstolasa el6tt, tegyen félre néhany darabot és
hagyja azokat kihdlni. A forré darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihltek.

Az élelmiszereket szaritsa elegend6 hosszu ideig azért, hogy tarolas kézben
megakadalyozza azok megromlasat és a mikrobioldgiai baktériumképzddést. A helyesen
szaritott z6ldség kemény és omlds, téredezésre hajlamos legyen. A helyesen szaritott
gyumodlcs nem lehet tul széraz, bérozott és rugalmas legyen. A révid ideig tartd
tarolashoz nem kell a gyimdlcsdket annyira kiszaritani mint pl. az Gzletbdl.

— Javasoljuk szaritas kdzben betartani a szakirodalomban talalhaté utasitasokat.

A gyumolcs és zdldség enzimek megvaltoztatjak azok izét és szinét. Ezek a valtozasok
szaritas és tarolas kézben is folytatédnak, ha a szaritott élelmiszerel el6zetesen nem
kaptak olyan kezelést, ami lelassitja az enzimek aktivitasat. Néhany zdldség vagy
gyumdlcsfajtanal tanacsosnak tartjuk a szaritasi folyamat elétt blansirozni és beaztatni
azokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kulalak és az iz meg6rzésére hasznalatos ugy, hogy

a zoldséget réviden vizben vagy gézben felf6zi.

Az elbkészitett élelmiszereket helyezze drotkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban
levd vizzel telt edénybe. Attdl a pillanattol kezdédden, amikor a viz ismét f6ni kezd, kezdje
el szamolni a blansirozashoz sziikséges id6t (lasd a tablazatot). Ezt kdvetéen hagyja az
élelmiszert kics6pdgni, ill. szaritsa azt meg.
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Beaztatas

Sok vilagos gyimdlcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte,

szilva) hajlamos a szaritas és tarolas kdzbeni barnulasra. Hogy azt megakadalyozzuk,
aztassa a gyumolcsszeleteket ananasz vagy citromlé oldatba (egy evékanal 1€/0,25 |

viz, lasd a tablazatot) és azutan hagyja kicsopogni, esetleg szaritsa meg tiszta konyhai
kreppapirral. A gyumodlcsét mézbe, fliszerbe, narancslébe is be lehet aztatni. Kiprobalhat
sajatkészitési izes aztatasi oldatot is. Soéoldatot vagy gyimaélcsszirupot is lehet alkalmazni.
Az olyan gyumolcsdket mint szilvat, sz816t, cseresznyét, meggyet vizbe lehet 4ztatni, hogy
megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kdzbeni nedvességleadast.

A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatdl, annak viztartalmatol, érettségétdl és
vastagsagatol fligg. Ugyanugy fligg a helyiség leveg6je hdmérsékletetétdl, nedvességtar-
talmatol, ahol a szaritot hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritét szobahémérsékleten
hasznalni).

A nbvényeket és hasonld aromatikus élelmiszereket ne szaritsa tul sokaig, sok aromatikus
anyag elillan beléle.

A gyumolcsféléket uzsonna célokra vagy helymegtakaritasi célokbol nem sziikséges elére
beaztatni és addig kell szaritani, amig omldsak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

A hémérséklet beallitasa

1. fokozat — kozelitéleg 40 °C-kal a kdrnyezeti hdmérséklet felett (alacsony viztartalmu
élelmiszereknél, mint pl. valamennyi névényféle, gombak, spendt, stb.),

2. fokozat — kozelitéleg 60 °C-kal a kérnyezeti hémérséklet felett (nagy viztartalmu
élelmiszereknél, valamennyi zdldség és gyimolcsfélék).

Tablazat

A kdvetkezd feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok
célja nem kildnbozd elkészitési eljarasok kdzlése, hanem az élelmiszerek kulonbdzd
feldolgozasi lehet6ségei bemutatasa. A tablazatokban kozolt idétartamok csak kozelité
értéklek, oras nagysagrendben mozognak és a szaritott élelmiszerek tulajdonsagai
alapjan jelent6sen kildnbdzéek lehetnek.

Zoldségek Viztartalom Eldkészités Blansirozas A kozéphdém. A szaritas
beallitasa ideje
(%) (min) (©)
sparga 92 20 mm-es szeletekre vagni 2-3 2 6-10
articsokak 87 tisztitani, félbevagni 2-4 2 5-7
karfiol 89 darabokra osztani, %z 6rara
séoldatban aztatni 34 +1 2(1) 5-6
kanal ecet
brokkoli 89 a karfiollal azonosan 3-4+1 2(1) 5-6
kanal ecet
kelkaposzta/
kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 1 5-6
sargarépa 88 ferdén szeletelni 2-3 2 7-8
zeller 94 felszeletelni 2 2 6-8
hagymal/poré 89 felszeletelni - 1 4-5
paprika/feferon 93 csikokra vagni - 2 6-7
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paradicsom 94 meghamozni és felnégyelni - 2(1) 8-10
spenot 9 g0z folétt blansirovat

fonnyadasig, levagni

a kemény részeket 1 1 2-3
babok (zéldbab) 90 levagni a végeket és

a szélakat

keresztiranyban szeletelni 34 2 6-7
uborkak 95 felszeletelni - 2 8-10
petrezselyem 85 eltavolitani a szarakat - 1 1-3
rebarbara 95 meghamozni, citromlébe

aztatni - 2 4-6
tok 92 meghamozni, szeletekre

vagni - 2 5-6
répa 85 kockakra vagy szeletekre

vagni 3-5 2 4-6
névények - eltavolitani a szarat,

nem &rolni - 1 1-2
gombafajtak - felszeletelni/félbevagni - 1 6-7
Gyiimolcs Viztartalom El6készités Aztatas A kdzéphém. A szaritas

beallitasa ideje
(%) O]

alma 84 eltavolitani a magokat,

szeletelni igen 2(1) 5-6
kortefélék 83 eltavolitani a magvakat,

hamozni, szeletelni igen 2(1) 20-24
sargabarack 85 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) 11-12
0Oszibarack 89 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) 11-12
bananfélék 65 meghamozni, szeletekre

vagni nem 2 9-10
cseresznye/ 82 eltavolitani a szarakat, nem
meggy szeletelni,magvakkal és

nélkullk is nem 2 12-23
szilvafélék 81 félbevagni, magvakkal

és nélkul nem 2 10-12
eper 90 felszeletelni, ill. egészben igen 2(1) 6-12
bogydsnovények 88 fekete afonyan kivdil

mindent az egyes fajtakat mas

gyumaélccsel kombinaini nem 2 6-8
fekete afonya 83 egészben nem 2 5-7
sz6l6félék 81 felvagni (legjobb a magnélkili) nem 2 10-12
citruszfélék - a héjat csikokban az aroma

miatt nem 2(1) 5-7
dinnye 81 meghamozni, magtalanitani,

szeletelni nem 2 10-14
ananasz 86 meghamozni, szeletekre vagni nem 2(1) 10-14
datolya 23 jol érett allapotban nem 2 5-7
fligék 78 félbevagni nem 2 8-12
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Konyhai hasznalat

Ha szaraz gyimolcsot és zdldséget kivan a frissekkel azonos moédon 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 megdérizze ezzel az élelmiszerek tapértékét. Az aztatasi
mardékvizet (pl.a zoldségbdl) hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére. Ne feledje

el, hogy az aztatott élelmiszerek novelik térfogatukat (gylimolcsok kb. 1,5-szeresre,
zoldségek kb. 2-szeresre).

Gyilimolcs
Szaritott allapotban fogyaszthatdk. A kivant szaritott gyimdlcs mennyiséget aztassa be
kozelitbleg azonos mennyiségl vizbe és hagyja abban kb. 4 éran at.

Zoldségek

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

Novények

Nem igényelnek tovabbi el6készitést feldarabolason illetve daralason kivil és esetleg

a kemény részeket kell csak eltavolitani. A szaritott novényeket ne zlizza 0ssze tarolasuk
el6tt, sokaig megdrzik iziiket és aromajukat. Azokat csak kdzvetlenil felhasznalasuk elétt
6rolje meg.

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

Csomagolas és tarolas

A szaritott élelmiszereket hosszu ideig lehet folidba csomagolva (ne aluféliaba) tarolni,
vagy kulénb6zé, jol tomité edényekben és az élelmiszerek taroldsara szolgalé dobozokban
tartani. Paprikat és a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban
azutan lvegben fliszerként tarolhatja.

Becsomagolas vagy tarolas el6tt hagyja kihiini az élelmiszert. Kisebb adagokba
csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és hlivos, szaraz és soétét helyen
tarolja azokat. 10 °C alatti tarolasi h6mérsékleten a tarolasi id6 kb. 2-3-szorosara
meghosszabbodik. Kicsomagolas utan a teljes tartalmat ajanlatos egyszerre elfogyasztani.
A térolt szaritott élelmiszereket legalabb havonként egyszer ellendrizze. Tarolasra ne
hasznaljon fémbdl készilt edényeket sem pedig fémfeddvel ellatott edényeket.

FIGYELEM

Tarolas kézben ellendrizni kell a tarolt élelmiszerek nedvességtartalmat. Ha a gyimdolcsén
vagy zoldségen az elsé néhany hét folyaman vizcseppek jelennek meg, akkor ismételje
meg azok szaritasat.
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IV. KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt valassza le a késziiléket az el. halézatrol és huzza
ki a késziilék csatlakozévezetéke villasdugoéjat a halozati el. dugaszoléaljzatbol!
Tisztitas el6tt hagyja a szaritét lehilni! Ne hasznaljon karcos és agressziv
tisztitoszereket (pl.éles targyakat, kaparot, higitokat vagy egyéb oldoszereket)!

A tisztitast minden hasznalatbavételt kovetéen végezze el!

A hajtéegységet tartalmazo fedél szaritas kozben beszennyez6édhet. Csak fellileti
karbantartast végezzen (t6rélje le a port stb.). A lerakodott por és egyéb szennyez&dések
eltavolitasara hasznaljon nedves, puha ruhadarabot. Ugyeljen arra, hogy

a meghajtas belsé részeibe ne jusson be viz! A hajtéegység belsejében levé port

és szennyez6déseket azok kiszivatasaval vagy kifuvatasaval tavolithatja el. A szitat

és az alaprészt annak hasznalata utan kézvetlenlil mossa ki forré szappanos vizzel,
Oblitse le tiszta vizzel, tordlje szarazra vagy hagyja megszaradni. Edénymosogato

gépet is hasznalhat. Néhany élelmiszer a szitakat bizonyos mértékig beszinezheti. Ez
azonban miikddeési és higiéniai szempontbdl jelentéktelen és nem ad okot a készulék

A milanyagbol préselt részeket ne szaritsa héforras (pl. kalyha, el/gaztiizhely) fol6tt.

A racs tisztitasa (A3)

Fogja meg a racsot, és huzza le a élelmiszerszaritorol. Tisztitsa meg a racsot az esetleges
szennyez&désektdl (pl. kefe segitségével). A tisztitas befejeztével ismét helyezze vissza
a racsot.

Tisztitas utan tegye a készliléket védett, pormentes, tiszta és szaraz helyre, gyermekek és
onjogu személyek eldl altal nem hozzaférhetéen.

v. 6koLoOGIA ZbER X

Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, a készulék valamennyi darabjan fel van tiintetve
a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok ujrahasznositasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kiséré
dokumentaciojaban feltlintetett jelzések azt jelentik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyutt artalmatlanitani. A helyes
artalmatlanitas céljabol adja le azokat az arra kijeldlt hulladékgyjté helyeken, ahol
azokat ingyenesen veszik at. Ezen termék helyes artalmatlanitasaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfeleld artalmatlanitasabdl eredd
potencidlisan negativ hatdsokat a kérnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a hulladékok helytelen artalmatlanitasa kdvetkezményeként jelentkezhetnek. Tovabbi
részleteket kérjen a helyi Gnkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyijté helyen.
Ezen hulladék anyagfajtak helytelen artalmatlanitasa néhany allam elbirasai szerint
pénzbirsaggal is jarhat.

Amennyiben a készlléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak csatlakozévezetéke
elektromos halézatrdl térténd lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket levagni, ezzel

a készulék hasznalhatatlanna valik.

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

A gyartéi utasitasok be nem tartasa a garanciakotelezettségek megsziinését vonja
maga utan!
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VI. MUSZAKI ADATOK

Fesziiltség (V) értéke az adattablan talalhato
Teljesitményfelvétel (W) értéke az adattablan talalhato
Az 5 szita aktiv szaritéfelllete (m2) kb. 0,50

Toémeg (kg) kb. 2,2
Zajkibocsatasi érték dB (A) 70

A termék EK megfeleléségi tanusitvannyal rendelkezik. Elektromagneses kompatibilitas
szempontjabodl a termék megfelel a termékekkel szemben tamasztott miszaki
kévetelményekrél sz6l6 2004/108/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvnek, elektromos
biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.

A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerild
anyagokrdl és targyakrol szolo 1935/2004/EK sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarto fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
miikodését nem befolyasold eltérések alkalmazasara.

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni.

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. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart helyen. A zacské nem jatékszer.

GYARTJA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cseh Kdztarsasag.
Forgalmazé: METAKER KFT., 2851 KORNYE, ALKOTMANY U. 6-10

FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET
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Suszarka elektryczna do zywnosci z nawiewem powietrza

eta 2301
INSTRUKCJA OBSLUGI

Suszenie jest jedng z najstarszych metod konserwowania zywnosci. Zazwyczaj suszy

sie najbardziej znane rodzaje owocéw, warzyw i owocow lasu. Mozna réwniez suszy¢

i mate owoce (np. porzeczki, agrest, truskawki). Suszarka jest przeznaczona réwniez do
wysokiej jakosci suszenia zidt, kwiatéw lub lisci, ktére zachowujg swoje dziatanie lecznicze
i oryginalny kolor. Bardzo dobrze i szybko suszone sa grzyby, ktére zachowujg kolor, smak
i zapach. W przeciwienstwie do zwyktego diugotrwatego przechowywania zywnosci (np.
pasteryzowanie, zamrazanie) przez delikatne suszenie utrzymuje sie do 80% witamin,
mineratdw i substancji sladowych, koncentruja sie substancje aromatyczne, suszona
zywnos¢ jest tak smaczniejsza. Najlepszym sposobem do osiggniecia sukcesu jest
wykorzystanie tej instrukcji, jako swego rodzaju przewodnik, a nastepnie zmodyfikowanie
techniki suszenia w zaleznosci od poprzednich wynikow. Warto prowadzi¢ zapiski z tych
dziatan i ich wyniki. Zapis ilosci zywnosci przed i po suszeniu, czas suszenia, wynik
suszenia, itp. moga by¢é pomocne do osiggniecia dobrej jakosci suszonej zywnosci.

I. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA

— Przed pierwszym uruchomieniem nalezy przeczytac¢ instrukcje obstugi, przegladngé¢
ilustracje i zachowac instrukcje do pdzniejszego wgladu. Wskazowki podane
w instrukcji nalezy uwazac za czes$c¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek dalszemu
uzytkownikowi, urzadzenia.

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

- Nigdy nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajgcym lub wtyczka, jesli nie dziata prawidtowo, upadto
na ziemie i zostato uszkodzone, lub wpadto do wody. W takich
przypadkach nalezy odnies$¢ urzadzenie do profesjonalnego
serwisu, aby sprawdzi¢ jego bezpieczenstwo i prawidtowe
funkcjonowanie.

- W przypadku, gdy kabel tego urzgdzenia jest uszkodzony, musi
on byc¢ zastgpiony przez producenta, serwisanta lub podobng
osobe uprawniong, zeby w taki sposéb unikng¢ powstania
niebezpiecznych sytuacji.
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- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub

czyszczeniem.

— Nalezy sprawdzi¢, czy dane dotyczace napiecia podane na tabliczce odpowiadajg
napieciu w gniazdku elektrycznym. Wtyczke przewodu zasilajgcego nalezy podtaczy¢ do
gniazdka instalacji elektrycznej, ktore jest zgodne z odpowiednimi normami.

— 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 swiadczacych ustugi noclegowe ze
sniadaniem)! Nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

— Pokrywy z silnikiem nigdy nie wolno zanurzy¢ do wody (nawet czesciowo) ani my¢
pod strumieniem wody!

— Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia!

— Wtyczki przewodu zasilajgcego nie wkladaj do gniazdka mokrymi rekami i ciagnac
za kabel!

— Przed kazdym podtaczeniem urzadzenia do gniazdka, nalezy sprawdzi¢ czy przetgcznik
A1 jest w pozycji 0 (wytaczone), a po zakonczeniu suszenia zawsze odtgczy¢ urzadzenie
od sieci elektrycznej.

— Urzadzenia nalezy uzywac tylko w pozycji roboczej w miejscach gdzie nie ma ryzyka
przewrécenia sie, z dala od tatwopalnych przedmiotéw (np. zastony, draperie, drewno,
itp.), zrodet ciepta (np. kominek, piec, piekarnik, kuchenka, piekarnik, grill) i mokrych
powierzchni (np. zlewozmywaki, umywalki).

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

— Nigdy nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru! Kontroluj przez caty czas suszenia
Zywnosci.

— Uzywaj tylko oryginalnych akcesoridow przeznaczonych do tego typu.

— Podczas manipulowania z suszarkg i akcesoriami (sita), nalezy zachowac ostroznosc
moga byc¢ gorace!

— Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest goraca.

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

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

— Nie do przyjecia jest w modyfikacja powierzchni suszarki (np. samoprzylepne tapety,
folie itp.)!

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

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

— Po zakonczeniu pracy nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ od energii
elektrycznej przez wyciagniecie wtyczki z gniazdka elektrycznego.

— Regularnie nalezy kontrolowac¢ stan kabla zasilajacego urzadzenia.

— Nalezy unika¢, aby przewdd zasilajgcy swobodnie wisiat na krawedzi blatu, gdzie
mogtoby siegna¢ dziecko. Upewnij sie, ze nie mozna stana¢ na przewdd (przedituzajacy).
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— Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty, przez otwarty
ptomien, nie moze by¢ zanurzony do wody ani przeginany przez ostre krawedzie.

— Jesli konieczne jest wykorzystanie kabla przedtuzajgcego, nie moze by¢ uszkodzony
i musi spetnia¢ obowigzujace normy.

— Nigdy nie nalezy uzywac urzgdzenia do innych celdw niz, dla ktérych jest przeznaczone,
oraz opisane w niniejszej instrukcji!

— Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkody spowodowane przez niewtasciwe
uzywanie urzadzenia i akcesoriéw (np. pogorszenie jakosci zywnosci, poranienie,
pozar, popalenie itd.) nie i jest odpowiedzialny za gwarancje na urzadzenie
w przypadku nie przestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen bezpieczenstwa.

Il. OPIS URZADZENIA | JEGO FUNKCJA (rys. 1)

Suszenie (dehydratacja) jest metodg ogrzewania zywnosci a nastepnie odparowania wody.
Wiekszos¢ zywnosci uwalnia wilgo¢ szybko w poczatkowej fazie suszenia. Oznacza to, ze
jest w stanie wchtona¢ duze ilosci ciepta i generowac znaczne ilosci pary wodne;j.

Naped zasysa powietrze, ktore jest rbwnomiernie ogrzewane do zgdanej temperatury,

a nastepnie pod lekkim cisnieniem wysytane przez centralny otwér do suszarki. Ogrzane
powietrze jest rozprowadzane w réznych poziomach suszarki i usuwa wilgo¢ z zywnosci.
Wilgocig nasaczone powietrze jest wydmuchiwane przez wszystkie sita i wychodzi przez
otwory w pokrywie. Przez caty czas wystarczy tylko kontrolowa¢ zywnos$¢ wizualnie

i dotykiem. Aby uzyska¢ rownomierny susz zaleca sie zmienia¢ sita miedzy sobg (gérne za
dolne).

A - pokrywa z jednostka napedowa

A1 — wytacznik/przetacznik temperatury (0, |, II) A3 — kratka

A2 — uchwyt A4 — przewdd zasilajacy
B - sita suszace (5 szt.)
C - podstawa

lll. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzagdzenia usun wszystkie
folie przylepne, naklejki lub papier. Przed pierwszym uzyciem nalezy suszarke pozostawic
wigczong bez wtozonej zywnosci przez 30 minut. Nastepnie nalezy umy¢ sita w cieptej
wodzie z detergentem, dobrze sptukac czysta woda i wytrze¢ je do sucha lub pozostawic¢
do wyschnigcia.

Zdejmij pokrywe A i sita B z podstawy C. Na poszczegdlne sita B rozmies¢ kawaiki
zywnosci aby nie naktadaty na siebie, ale tylko dotykaty. Na podstawe C posktadaj

sita B w potrzebnej ilosci. Odlegto$¢ pomiedzy poszczegdlnymi sitami (18 - 20 mm),
mozna dostosowac ich wzajemnym obréceniem o 180 stopni. Zadbaj, aby wgtebienia
na zewnetrznym obwodzie sita doktadnie weszty do wystepkow na wewnetrznym
obwodzie sita. Pokrywe z jednostkg napedowg A umiesci¢ na gorne sito. Wtyczke kabla
zasilajgcego A4 podtacz do gniazda elektrycznego. Za pomoca przetgcznika A1 ustaw
optymalng temperature (patrz tabela).

Uwaga: Zalecana liczba sit suszgcych 5 szt.
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Rady podczas suszenia

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

— Aby uzyskac najlepsze wyniki, nalezy wybierac¢ tylko zdrowe, $wieze owoce i dojrzate
(nie przejrzate) wszelkie uszkodzenia nalezy usungc.

— Przed suszeniem zywnosci nalezy jg doktadnie oczysci¢. Nalezy my¢ rece i powierzchnie
robocze.

— Proces suszenia bedzie jednolity, gdy zywnos¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowej
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamietac, ze
podczas suszenia znacznie sie zmniejsza. 1lo$¢ zywnosci na jedno suszenie nie powinna
przekracza¢ 3/4 powierzchni sita i grubos¢ plastrow powinna wynosic¢ od 0,5 cm
do maksymalnie 1 cm. Sita nie powinny by¢ zbyt zapetnione, aby powietrze mogto
swobodnie przeptywac.

— Przed wyjeciem pestek i ziaren, najpierw nalezy wysuszy¢ owoce do 50%, w ten spos6b
mozna zapobiec nadmiernemu ociekaniu soku z suszonych owocow. Owoce ze skorka,
nalezy potozy¢ skorkg w dét na sito i przecietg czescig w gore. Takze nieréwne ksztatty
nalezy zawsze ktas¢ na sito strong ze skorkg, nie na ptaskiej powierzchni. Warzywa
powinny by¢ tylko potozone w jednej warstwie i rownomiernie roztozone.

— Ziofa nalezy suszy¢ bardzo delikatnie! Nalezy usung¢ todygi i dalej nie porcjowac. Ziota
lisciowe nalezy podczas suszenia obraca¢ aby unikng¢ sklejania sie lisci. Jesli powstanie
bardzo mocny aromat zidt, nalezy sito przenies¢ wyzej. Podczas bardzo dtugiego
suszenia ziot dochodzi do straty substancji smakowych.

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

— Na czas suszenia najbardziej wptywajg nastepujace czynniki: rodzaj owocow, warzyw,
wilgotnos$c¢, wilgotnosé powietrza, wielkos¢ pokrojonych kawatkdw, roztozenie na sicie.

— Przed sprébowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygniecia. Gorace kawatki
sg bardziej miekkie i bardziej wilgotne niz te, ktére ostygna. Zywno$é nalezy suszyé
przez wystarczajgco diugi czas, tak aby zapobiec zepsuciu i mikrobiologicznemu
tworzeniu bakterii powodujgcych psucie. Wiasciwie wysuszone warzywa muszg by¢
twarde i kruche z tendencja do pekania. Wtasciwie wysuszone owoce nie powinno
by¢ bardzo wysuszone, musi by¢ gietkie i skorzaste. W przypadku krétkotrwatego
przechowywania suszonych owocoéw, nie zachodzi konieczno$é suszenia w takim
stopniu, jak do celéw komercyjnych.

— Podczas suszenia zalecany postepowac zgodnie z instrukcjami w literaturze.

Enzymy w owocach i warzywach sg odpowiedzialne za zmiany smaku i koloru. Zmiany te
beda kontynuowane w trakcie suszenia i przechowywania, jesli w suszonej zywnosci nie
bedzie na wstepie spowolniona aktywnos$¢ enzymu. Niektore gatunki warzyw lub owocéw,
zaleca sie przed procesem suszenia blanszowac lub moczyé.

Blanszowanie

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

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

41



Namaczanie

Wiele rodzajow jasnych owocow (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki,
sliwki) majg tendencje do bragzowienia podczas suszenia i przechowywania. Aby tego
uniknag, 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 sprobowac 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 skorka, co przyspiesza
usuwanie wilgoci podczas suszenia.

Czas suszenia

Czas moze sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju suszonej zywnosci, zawartos¢ wody,
dojrzatosci i grubosci. Tak samo jak zalezy od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,
w ktérym suszarka jest uzywana (zalecamy uzywanie suszarki w temperaturze pokojowe;j).
Gdy ziota i zywnos$¢ aromatyczna susza sie zbyt dlugo, niszczy sie bardzo wiele substanciji
aromatycznych.

Owoce przeznaczone na przekaski lub w celu zaoszczedzenia miejsca, nie ma potrzeby
wczesniej namaczac, nalezy je suszy¢ do momentu az bedzie kruche, ale rownoczesnie
do zucia.

Ustawienie temperatury

stopien 1 — okoto 40 °C ponad temperature otoczenia (dla zywnosci z niskg zawartoscig
wody, sg to wszystkie ziota, grzyby, szpinak, itp.),

stopien 2 — okoto 60 °C ponad temperature otoczenia (dla zywnosci z wysokg zawartoscig
wody, wszystkie warzywa i owoce).

Tabelka

Nastepujace rady prosimy traktowac jako przyktady i inspiracje. Ich celem nie jest
dostarczenie wskazowek, ale pokazujg ré6zne mozliwosci przetwarzania zywnosci.
Wszystkie czasy podane w tabelce sg tylko przyblizone, sg w godzinach i mogg byé
w zaleznosci od whasciwosci zywnosci suszone bardzo réznie.

Warzywa  Zawartos¢ Przygotowanie Blanszowanie Ustawienie Czas
wody st. temp. suszenia
(%) (min.) (godz.)
szparagi 92 pokroi¢ na 20 mm plasterki 2-3 2 6-10
karczoch 87 oczyscic, pokroi¢ na potowki 2-4 2 5-7
kalafior 89 podzieli¢ na kawatki, 1/2 godz.
moczy¢ w roztworze 3-4 2(1) 5-6

+1 tyzka octu
brokuty 89 tak samo jak kalafior 3-4 2(1) 5-6

+1 tyzka octu
kapusta 92 oczyscic, pokroi¢ w plasterki 2-3 1 5-6
marchew 88 pokroi¢ ukosnie 2-3 2 7-8
seler 94 pokroi¢ w plasterki 2 2 6-8
cebule/por 89 pokroi¢ w plasterki - 1 4-5

42



paprykalfeferonki 93 pokroi¢ w paski - 2 6-7
pomidory 94 obrac i roz¢wiartowac - 2(1) 8-10
szpinak 91 w parze blanszowaé

do zwiedniecia, odcigé

twarde czesci 1 1 2-3
fasola (zielona) 90 usuna¢ konce i widkna,

pocig¢ poprzeczne 3-4 2 6-7
ogorki 95 pokroi¢ w plasterki - 2 8-10
pietruszka 85 usungg todygi - 1 1-3
rabarbar 95 obrac¢, zamoczy¢ do roztworu

cytrynowego - 2 4-6
dynia 92 obra¢, pokroi¢ w plasterki - 2 5-6
burak 85 pokroi¢ w kostke lub plasterki 3-5 2 4-6
ziota - usunac¢ todygi, nie rozdrabnia¢ - 1 1-2
grzyby - pokroi¢ w plasterki/potowki - 1 6-7
Owoce Zawartos¢ Przygotowanie Moczenie Ustawienie Czas

wody st. temp. suszenia
(%) (godz.)

jabtka 84 usung¢ gniazdko nasienne,

pokroi¢ w plasterki/Cwiartki tak 2(1) 5-6
gruszki 83 usuna¢ gniazdko nasienne,

ewent. obra¢, pokroi¢

w plasterki/¢wiartki tak 2(1) 20-24
morele 85 pokroi¢ w plasterki/Cwiartki tak 2(1) 11-12
brzoskwinie 89 pokroi¢ w plasterki/¢wiartki tak 2(1) 11-12
banany 65 obra¢, pokroi¢ w plasterki nie 2 9-10
czere$nie/wisnie 82 usuna¢ szyputki, nie kroic,

Z lub bez pestki nie 2 12-23
$liwki 81 przecig¢ na pot, z i bez pestki nie 2 10-12
truskawki 90 pokroi¢ w plasterki, lub cate tak 2(1) 6-12
owoce jagodowe 88 z wyjatkiem jagéd mozna

wszystkiegatunki taczy¢

Z innymi owocami nie 2 6-8
borowki 83 cate nie 2 5-7
winogrona 81 naciete (najlepiej gatunek

bez pestek) nie 2 10-12
owoce cytrusowe — skorki w paski dla aromatu nie 2(1) 5-7
melon 81 obra¢, usung¢ pestki, pokroi¢

w plasterki nie 2 10-14
ananas 86 obra¢, pokroi¢ w plasterki nie 2(1) 10-14
daktyle 23 dobrze dojrzate nie 2 5-7
figi 78 przepotowic nie 2 8-12
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Uzycie w kuchni

Jesli chcesz suszone owoce i warzywa wykorzysta¢ w taki sam sposob, jak swieze, trzeba
je zmiekczy¢ - wrécic usunietg wilgo¢ przez suszenie. Jesli bedziesz moczy¢ dtuzej niz 1-2
godzin, zaleca sie przechowywanie zywnosci w lodéwce, aby zachowac¢ wartos¢ odzywcza
suszu. Reszte wody z moczenia (np. z warzyw), wykorzysta¢ do przygotowywania
positkéw. Nalezy pamietac, ze zywnos¢ zamoczona zwieksza swojg objetos¢ (owoce ok.
1,5 razy, warzywa ok. 2 razy).

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

Warzywa

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

Ziota

Nie wymagajg one dalszej obrébki z wyjatkiem rozdrobnienia i ewentualnie usuniecia
czesci twardych. Suszone ziota, 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 sosow.

Opakowanie i sktadowanie

Suszong zywnos¢ mozna przechowywac przez dtugi czas, zapakowang w folie (nie
folie aluminiowg) lub w réznych dobrze zamknietych pojemnikach i pudetkach do
przechowywania zywnosci. Papryke i feferony mozna posiekac lub zemle¢ w robocie
kuchennym a nastepnie przechowywac w stoikach jako przyprawe.

Przed zapakowaniem lub przechowywaniem zywnosci nalezy jg pozostawi¢ 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 zywnosc¢ nalezy kontrolowac co najmniej raz w miesigcu.
Do przechowywania, nie nalezy stosowa¢ metalowych pojemnikéw lub pojemnikéw
z metalowg pokrywka.

UWAGA

Podczas przechowywania nalezy sprawdzi¢ poziom wilgotnosci przechowywanych
produktow. Jesli na owocach i warzywach skraplajg kropelki wody podczas pierwszych
kilku tygodni, nalezy powtérzy¢ proces suszenia.
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IV. KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzadzenie nalezy wylaczy¢, odtaczy¢ od sieci wyciagajac
wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka! Przed czyszczeniem nalezy pozostawi¢ do
ostygniecia! Nie stosuj zracych i agresywnych srodkoéw czyszczacych (np. ostre
przedmioty, skrobaczki, rozcienczalniki lub inne rozpuszczalniki)! Czyszczenie
nalezy wykonywa¢ regularne po kazdym uzyciu!

Pokrywa z jednostka napedowa w trakcie suszenia moze sie pobrudzi¢. Czysc¢ tylko

na powierzchni (przetrzyj kurz itp.). Aby usung¢ stary kurz lub inne zanieczyszczenia
nalezy uzy¢ miekkiej wilgotnej szmatki. Zadbaj, aby do wewnetrznych czesci silnika
nie dostata sie woda! Wyczyszczenie kurzu i zanieczyszczeh wewnatrz silnika mozna
wykonac¢ przez odkurzenie lub wydmuchanie.

Sita i podstawe nalezy natychmiast po uzyciu umy¢ w goracej wodzie z detergentem,
optukac czystg woda, wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia. Mozna

uzy¢ zmywarki. Niektére pokarmy moga powodowaé zabarwienie sit. Ze wzgledu
funkcjonalnosci i wzgledow higienicznych nie ma to jednak znaczenia i nie jest powodem
do reklamowania urzadzenia. Zabarwienie zazwyczaj po pewnym czasie zniknie. Czesci
z tworzywa sztucznego nie wolno suszy¢ nad zrodtami ciepta (np. kominki, kuchenki
elektryczne/gazowe).

Czyszczenie kratki (A3)

Chwy¢ kratke i wyciggnij z suszarki. Kratke oczys¢ od ewentualnych nieczystosci (np. za
pomocg szczoteczki). Po oczyszczeniu natéz kratke odwrotnym sposobem.
Oczyszczone urzadzenie nalezy przechowywac w bezpiecznym, suchym miejscu, z dala
od dzieci i oséb niekompetentnych.

V. EKOLOGIA &b &k X

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatdw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia,

jak réwniez ich przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub

w zatgczonej dokumentacji oznaczajq, ze zastosowanych elementow elektrycznych

lub elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym.
Produkt nalezy odnies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez
optaty. Dzieki poprawne;j utylizacji pomoga Parnstwo zachowac cenne zrodta i pomogg
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wplywéw na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie. W celu uzyskania innych szczegdtowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy
zwrdéci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl).
Niewtasciwy sposob utylizacji urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i miedzynarodowymi.

W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie
urzadzenia nie bedzie mozliwe.

Wymiana elementéw szerszego charakteru lub ktére wymagaja ingerencji do czesci
elektrycznej urzadzenia moze wykonac¢ wytacznie specjalistyczny serwis!
Nieprzestrzeganie wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!
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VI. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej
Pobdér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Powierzchnia uzytkowa suszenia 5 sit (m?) ok. 0,50
Waga ok.(kg) 2,2

Produkt spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wtacznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wigcznie
z dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzadzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady
w sprawie materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do z zywnoscia.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych zmian od wykonania
standardowego, ktore nie ma wptywu na dziatanie produktu.

DO NOT COVER — Nie zakrywac.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nie zanurza¢ w wodzie lub innych
cieczach.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM

BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR

PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedgcym poza

zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy.

PRODUCENT: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Republika Czeska.
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland

OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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AnekTpuyeckasa TennoBo3ayLHas CywKa NpoayKToB

eta 2301

VHCTPYKUMA MO SKCINYATAUNN

Cyluka ABNsieTCa 04HUM U3 CTapenLumx cnocoboB KoHcepBaLuun NpoaykTos. CylueHnem

B OCHOBHOM nepepabatbiBatoT 0OblYHbIE BUAbI PPYKTOB M OBOLLEN, NTECHbIE MoAbl. Takum
obpasom moxeTe obpabaTtbiBaTh 1 NNOAbI HEOOMbLLLOro pasmepa (Hanp., CMOPOAVHY,
KPBbPKOBHUK, KNyOHUKY). B cyLlke MOXHO BbICYLUUTb U TPaBbl, LUBETbI UM NINCTbS, KOTOpPblE
COXpaHsItoT CBOM NeyebHble CBOWCTBA M CBOW NepBoHayarnbHbIn LBeT. O4eHb XOPOLLO 1
6bICTPO cywaTcst rpubbl, KOTOPblE COXPaHSIOT LBET, BKYC U 3anax.

B oTnnuum ot 06bI4HOrO AONTOBPEMEHHOIO COXPaHEHUs MPOAYKTOB (Hanp.,

KOHCepBaLun, 3amapaxnBaHus), 6epexHbiM cylleHnem coxpansetcsa Ao 80 %
BMTaMMHOB 1 MUHEpParbHbIX BELLECTB, KOHLIEHTPUPYIOTCA apoMaTuyeckue BELLECTBa,
NO3TOMY CyLLEHHble NPOAYKTbI BKycHee. CaMmbli My4yLumin cnocob, kak 6biTb yCrneLwHbIM,
MCnonb3oBaTh 3TO PyKOBOACTBO Kak Mocobue, a MoTOM MeHsiTb Bally TeXHUKy cylueHns

B COOTBETCTBUM C Bawmmu npeabiaywmmm pesynstatamu. [NonesHo genatb 3anucu o
npoLecce CyLLUEeHUs U NOSy4YeHHbIX pedynbTatax. MiHdopmaumsa o konvyecTse NpoaykTos
[0 W nocrie CyLUeHWsl, BpEMEHM CyLLEHUs!, pe3yrnbTaTax CyLUEeHUs U T.4. MOXeT ObITb
nonesHa Ans AOCTWKEHWUSI XOPOLLEro Ka4ecTBa BbICYLLEHHbIX NPOAYKTOB.

I. IPABUINNA BE3OMNMACHOCTHU

— lNepen nepBbIM NpUMeHeHNeM npubopa cregyeT BHUMaTeNbHO 03HAaKOMUTLCSA
C coaepxaHneM HacTOSILLEN NHCTPYKLMW BKIHOYAs PUCYHKN Y MHCTPYKLIMIO COXPaHUTb.
MHCTpyKUMM B pyKOBOACTBE CrnefyeT cuntaTb YacTbio npnbopa n Heobxoammo mx
nepegaTb NobomMy ApyroMy nonb3oBaTernto Npubdopom.

— Y6enmTech, 4TO HanpsbKeHMe 3NEKTPUYECKON CETU 1 YacToTa Toka COOTBETCTBYIOT
HanpspKEHWIO M YacToTe, yKa3aHHbIM Ha LUMTKE U3enus.

— Hukorga He nonb3yiitech NPUGOPOM y KOTOPOro NMOBPEXAEH NUTATENbHbIA NPOBOA, UK
BWIIKA, B Cry4ae ero HernpaBwibHOM paboTkl, ero NageHns Ha Nos 1 NOBPEeXAEHUS,
Unu nagenns B Bogy. B TakoMm criyyae oTHecuTe nsgenve B creymanusanpoBaHHyo
3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e30nacHOCTY 1 NpaBuiibHOM paboThbl.

— OnekTponpu6op npegHa3Ha4yeH UCKMOYUTENbHO AN GbITOBLIX HYXA U TOMY
nopoGHbIX Lenen! He npegHa3HaveH Ansi KOMMep4YeCcKUi Lenen.

— JTOT aneKkTponpuoop He NpegHa3Ha4YeH Arisi ICNONIb30BaHUA BHe Aoma!

— [aHHbIi Npnbop MOXET NCMOMb30BaThCA AeTbMU CTapLue 8 fneT, a Takke nogabMu
C OrpaHNYeHHbIMN BO3MOXHOCTSIMU CEHCOPHOW CUCTEMbI, OrPaHNYEHHBIMY (PU3NYECKUMU
UNN MHTENNEKTyanbHbIMU BO3MOXHOCTSMU, NULL@MUN C HEAOCTaTO4YHbLIM OMbITOM U
3HaHUSAMM NPU YCIOBUM 03HAKOMITEHMS C NpaBunaMmm 6e3onacHoCcTu
N pucKamm, CBA3aHHbIMW C 3KCMyaTaumen npubopa, unm nog HabnwaeHvem nu,
OTBETCTBEHHbIX 3a 06ecneyeHne GesonacHocT. He no3sonante geTsm urpatb
¢ npubopoM. YncTtka gaHHoro npubopa, a Takke ero UCronb3oBaHne AeTbMU AOSIKHbI
NPOUCXOANTL TOMBKO NOA MPUCMOTPOM B3POCHbIX.

— Hu B koem cny4ae He norpyxanTe KpbILKY C MPUBOAHLIM 35IEMEHTOM
B BOAY UK He MOWTe ee nopj NpoToyHou Bogomn!

— He nonb3yntecb NpUBOAHBLIM 35IEMEHTOM AJ1A OTOMNJIeHUsi nomeLleHus!

— LTencenbHy BUIKY NUTaTeNbLHOro NpoBoAa He BCTaBsiuTe B WUTeNnceribHoe
rHe3go 3. CeTu U He BbIHUMAaNTe ee U3 3. PO3eTKU MOKPbIMU pyKaMu Unu
BblAaepruBaHuem kabens nuraHus!
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— lNepen kaxabIiM MOOKMIOYEHNEM CYLLKW K ANIEKTPUYECKON CEeTU criefyeT NpoBepuTb,
ecnu nepeknoyatens A1 Haxogutcsa B nonoxeHun 0 (BbIKMOYEHO), M NOCMNE OKOHYaHUS
cylleHnst Heobxoanmo o6s13aTenbHO OTCOEANHUTL U3Aenne OT PO3ETKM ANEKTPUYECKON
cetu.

— OnekTponpnbopoM Nomnb3ynTech MNKLb B MECTaX, A€ OH HE MOXET OMPOKMHYTLCA U Ha
AOCTaTOYHOM PaCCTOSIHUM OT rOprOYUX NpeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapAvH, AepeBa
M T.M.), UCTOYHMKOB Tenna (Hamp., KOMWHa, NeYKU, NUTbI, NIIMTKA, TENNOBO3AYLUHOMN
BYXOBKW, FPUNA) 1 BNAXHbIX NOBEPXHOCTEN (Hanp., pakoBUHbI).

— CyLUKON He Nonb3ynTecb ANg ApYyrux uenen (Hanp., Ans CyLKN TeKCTUIbHbIX
n3genuin, obyBu 1 T.A.) KPOMe TeX, KOTOpble PEKOMEHAOBaHHbI MPON3BOAUTENEM.

— He ocTaBnsanTe npubop BKNOYEHHbIM 6€3 NpucmoTpa, crneauTe 3a Npuéopom
B T€YEHWUM Lienoro npowecca CyLK1 NPoAyKTOB.

— Nonb3ynTech TONMbKO OPUrMHANBHBLIMY NPUHAANEXHOCTAMY NpeAHa3Ha4YeHbIMU Ang
3TOro TMna nsgenus.

— C usgenvem 1 ero npuHagnexHocTamu (nnata) cnegyeT obpallaTtbCsi OCTOPOXHO, Tak
Kak oHM MOryT BbITb ropsyve!

— B ropsiuem cocTosiHMM CyLLKY He nepeHocuTe.

— OTBepcTMA ANs NpoxoAa Bo3ayxa He AOMKHbI 3aKkpbiBaTbCs. B oTBepcTus He cyiite
1 He BOpacbiBanTe Kakve Nnbo NOCTOPOHHME NPeaMEThI.

— Ana npepoTBpaLleHns 3aKpbiTUS OTBEPCTUSA HE CTaBbTe CYLLKY Ha MArkMe noBepXHOCTU
(Hanp., nocrenb, KOBPbI).

— Hu B koeM cnyyae Henb3s MOBEPXHOCTb CYLLUKM 0OKnenBaTh (Hamnp., CaMoKIeoLWwnMncs
obosimu, nneHkamm, u 1.4.)!

— CnepguTe 3a Tem, 4TOObI BO BHYTPb Npubopa He nonanu 3arpsi3HeHns (Kak Hanp.,
KOMOYKM MbINK, BoNockl U T.1). B cnyyae nonagaHusa n ocegaHns 3arpa3HeHnin Bo
BHYTpb npubopa, HeobXxoAMMO NPOBECTU ero o4ncTKy (cM. ab3ay IV. YXOQ).

— lNpw neperpese npnbopa aBTOMaTH4eckn cpabaTbiBaeT TEMNOBOW NPeAoXpaHnTenNb
1 OTKIIOYMTCS Nofdada an.Toka. B Takom criyyae npubop BbIKIIOUNTE M OTCOEANHUTE
OT PO3eTKM 3. ceTu. 3aTeM yaanuTe BeposiTHbIe MPEnsTCTBUA MeLlatoLLme NpoXoay
BO3[yXa M ocTaBbTe NpuMbop OCTbITh.

— Nocne okoH4YaHus paboTel oTcoeanHMTE NPMBOP OT PO3ETKM 3. CETU, MyTEM
N3BMNeYeHUs1 BUIKU NUTaTENbHOro NPOBOAA M3 3MEKTPUYECKOWM PO3ETKM.

— PerynsipHo npoBepsifiTe COCTOsIHME NUTaTENbHOrO NPOBOAA 3nekTponpubopa.

— BocnpenaTcTBynTe BO3HUKHOBEHWUIO CUTYaLIMK, NMPU KOTOPOW NUTaTeNbHbIN NPOBOA
MoXeT cBOGOAHO MOBUCHYTL Yepes Kpaw paboyel NoBepXHOCTU, FAe A0 Hero
MOTyT AOTSHYTbCA AeTW. Y6eamuTech, YTO He yrpoxkaeT OnacHOCTb HACTYNINEHNs Ha
nuTaTenbHbIN NPOBOA CYLLKW (MW yANNHUTENHbIN Kabenb).

— lMuTaTenbHbI NPOBOA He AOMKeH OblTb NOBPEXAEeH OCTPbIMU UM TOPAYMMU
npeaMeTamu, OTKPbITbIM OrHEM, He JOSHKEH NorpyaTbCs B BOAY v neperndartbes
yepes rpaHu.

— B cny4ae Heo6XxoAMMOCTM UCMOMNb30BaHNS YAMHUTENBHOTO Kabens, nonb3ynTecb
TONBbKO HEMOBPEXAEHHLIMW U COOTBETCTBYHOLLMMUN AENCTBYIOLLMM HOpMaTMBaM
YANVHUTENBHBIMW CETEBLIMW Kabensamu.

— B cnyyae nospexaeHus nuTatenbHoro nposoga npubopa ero HEO6XOAMMO 3aMeEHUTb
y NPOVN3BOAWTENS UMW Y Er0 CEPBUCHOIO TEXHMKA, UMW Y APYroro KBanuduumpoBaHHOIO
cneumanucta. Tak npegoTBpaTUTe BOZHUKHOBEHME OMACHOW CMTyaumm.

— [NpnbBopom HMKorAa He Nonb3ynTech ANs APYrMX Lenemn Kpome Tex, Ans KOTOPbIX OH
npegHa3sHayeH!
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— NpousBoaunTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTL 3a YyLepO, BbI3BaHHbIA HENPaBUIbLHON
aKcnnyataunen nsgenus (Hamp., nopya NPoAyKToB, NOoNy4YeHne TpaBMbl, OXKOru,
noxap M T.N) 1 rapaHTUNHble 06A3aTeNbLCTBA HE PAcNPOCTPaAHSAIOTCHA Ha HEUCNPABHOCTH
1 NOBPEeXAeHWs, Bbl3BaHHble HECOONIOAEHNEM BblILLe YKa3aHHbIX MPaBus No
6esonacHocCTy.

Il. ONMUCAHWE NPUBOPA U EFO ®YHKLUWA (puc. 1)

Cyuika (06e3BOXMBaHME) 3TO METOA HarpeBaHUsi NPOAYKTOB C NOCMNEAYIOWMM UcCnapeHnem
BOAbl. BOMBLIMHCTBO NPOAYKTOB BbIAENSIET BMAXHOCTb CPa3y B Hayane CyLlwku. J1o
3HaYmMT, 4TO OHM MOryT abcopbumpoBaTb 6OsbLLOE KONMYECTBO Tensa 1 Co3fatT
3Ha4yMTenbHOe KOMMYecTBO napa.

MprBOAHON 3MeMeHT BcacbiBaeT BO3AYX, KOTOPbIVi PABHOMEPHO HarpesaeTcs A0
yCTaHOBIIEHHOW TeMnepaTypbl. 3aTem nof HeGomnbLWMM AaBlEHNEM BO3yX HarHeTaeT
Yyepes LeHTparnbHoe OTBEPCTHE B CYLLUKY. HarpeTbin BO3ayx pacnpenensiercs BO
BHYTPEHHME €MKOCTM OTAEMbHbIX NfaT U U3 NPOAYKTOB yAansieT BMaXHoCTb. BnaxHbin
BO3AyX yXoauT obpaTHO Yepes Bce nnaTa, a BbITECHAETCS Yepe3 OTBEPCTUS B KPbILLIKE.
Mepen nctedyeHnem BpeMeHV JOCTaTOYHO MPOBEPUTL CyLLEHHbIE MPOAYKTbI TOMbKO
BM3yarnbHO 1 Haowynb. [Ins obecneyeHns paBHOMEPHON CyLLKM PEKOMEHAYETCS BO Bpema
CYLUKN OTAENbHbIE Mriata NOMEHsITb MeCTaMm (BEPXHUIA 3@ HVXKHURA).

A — KpbllLKa C NPMBOAHbLIM 35IEMEHTOM
A1 — BbikntoyaTtens/nepekntoyarens Temnepatypsl (0, I, 11)
A2 — pykosiTka
A3 — pelueTka
A4 — kabenb NUTaHNs
B — nnata ansa cywku (5 wr)
C — ocHoBaHue

lll. TOArOTOBKA U YNOTPEBINEHUE

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIA MaTepuarn, 4OCTaHbTE CYLUKY U ee NPUHAAJIEXHOCTU.

C noBepxHOCTM Npubopa CHUMUTE BCE CryyalriHble afire3nOoHHbIE NITEHKN, HAKMENKM 1UIn
6ymary. Nepen nepBbIM NPUMEHEHNEM BKHOUUTE 3reKkTponpubop 6e3 npoaykToB Ha

30 muHyT. 3aTeM nomoliTe nNnarta B TENMOW BoAe ¢ 400aBKOV MOKLLErO CPEACTBa,
TLLaTENbHO OMONOCHUTE YNCTOW BOAOW, BbITEPUTE HA CyXO UIN OCTaBbTE BbICOXHYTh.
CHumuTe Kpbiwky A 1 nnaTta B 13 ocHoBaHus C. Kycoukv NnpoayKToB NONOXUTE Ha
oTaenbHble nnaTta B Tak, 4ToObl He NepekpbIBanNmnCh, a TOMNbKO kacanucb. Ha ocHoBaHve
C ycraHoBuTte nnata B B Heob6xoaumom konuyectse. PaccTosiHne mexay oTaenbHbIMU
nnatamu (18 - 28 MM) MoXeTe YCTaHOBUTb UX B3aVMHbIM NOBOPOTOM Ha Yron

180 rpagycoB. CTapanTechb, 4ToObl yrny6neHusi BHELLHero nepumMeTpa ogHoro nnarta
TOYHO COBManu ¢ BbiCTynaMmn BHYTPEHHEro nepumeTpa gpyroro nnarta. KpbiLiky

C NPUBOLHbLIM 3NIEMEHTOM A HafleHbTE Ha BepxHee nnaTo. Bunky nutatensHoro
nposoga A4 BcTaBbTe B po3eTKy an. Toka. C nomolsto nepeknioyatensd A1 yctaHosuTe
ONTMMAanbHy0 TemnepaTypy (CM. Tabnunuky).

MpumeyvaHune: PeKOMEH}J,yeMbIM KOJIM4eCTBOM nnaTt ANA CyLKN ABnAeTCA 5 wr.
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PekomMeHaauum ans cywku

— TennoBo3ayLUHYO CyLLKY MOMECTUTE Tak, YTOObl BO BPEMS CYLLKW He Hado Obino ee
nepegsuraTte. He 3abbiBaiiTe, YTO BO BPEMS CYLLKN B KOMHaTe OyaeT 4yBCTBOBATLCSH
apomar CyLUEeHHbIX NPOAYKTOB, KOTOPbIN MOXEeT ObiTb He ANns BCEX NPUSTEH.

— CambIx nyywmx pesynbTaToB MOXHO AOCTUYb TONbKO C 6e3BpeaHbIMU, CBEXUMU
1 cnenbiMn Nnogamu (He nepespensiMn), BO3MOXHbIE NMOBPEXAEHHbIE MecTa
B NPOAYKTax ycTpaHute.

— Nepen Havyanom CyLUKM OCHOBaTeNbHO ouncTUTE NPoAykThl. CobnopanTte rurneny
Bawwunx pyk 1 pabouen gocku.

— Ecnv npoaykTbl nopexeTte Ha 04MHAKOBblE MO TOMLLMHE KYCOYKM, TO NPOLIECC CYLLKM
6yaeT paBHOMEpPHbIN. CANLLKOM TOHKME FTOMTUKM cyluaTcsi nobbicTpee, HO He
3abbiBaniTe, YTO CyLUKa CyLECTBEHHO YMEHbLUMT MX pa3Mmep. Konm4yecTBo NpoayKToB
OOHOW CYLLKW He AOIMKHO NpeBblwaTth 3/4 NOBEPXHOCTY Nnarta v ToMLWwuHa NTIOMTUKOB
JormkHa 6biTe oT 0,5 cM oo makcumansHo 1 M. ins Toro, 4To6bl BO3ayx cMor cBob6oaHO
LMpKYnupoBaTb, nrata He A0SMKHbI OblTb CIIMLLKOM 3anofHEeHbIMU.

— [ns npefoTBpaLLeHusi Yepe3MepHOro BblTeKaHWs CoKa M3 CyLleHbIX (PYKTOB creqyeT

nepen yaaneHnem KOCTOMeK 1 siaep CHavana BbiCywnTb dpykTel Ha 50 %. HeuneHHble

OPYKTbI NOXKMTE Ha CUTO KOXKYPOW BHW3 N pa3pe3aHoii MOBEPXHOCTbIO HAaBEPX.

Takke HepoBHbIe POPMbI KNaguTe BCerga kpaem ¢ KOXypour Ha CUTO, HE Ha POBHYHO

noBepxHocTb. OBOLLUM HEOOXOAUMO TOMBKO MOMOXWUTL OGHVMM CIIOEM U PaBHOMEPHO

pasnoxwuTb.

TpaBy cywumnte oveHb bepexHo! YaanuTe ctebenb, TpaBy Aanee He pa3gensnte. [Ans

npefoTBpaLLeHNs CINNaHns NMCTbeB HEOBXO0AMMO TPaBy C NIMCTbAMMN BO BPEMSI CYLLKMN

nepeBopayMBaTb. ECnn nosiBUTCA O4YEeHb CUNbHBIN apomart, NepeaBuHbLTE CUTO C TPaBON

Bbile. [1py cnnwKomM JONroBpeMEHHOM CyLLKe TpaBa TepsieT BKYCOBblE KayecTBa.

— nsa npepoTBpalleHns NpoBanvMBaHns MeNkUX KyCOYKOB NPOAYKTOB U UX NPUIUNaHNS

K MOBEPXHOCTN MOXHO, ecn HeobxoanMO, NOMOXWTb HaBepX nraTa YNCTYI0 TOHKYLO

rodpupoBaHHyto bymary.

Ha Bpems cyLukn BNusOT cneayoLme obcToAaTenbCcTBa: Bua MpyKToB/OBOLLEN,

BMaXHOCTb NPOAYKTOB, BNAXXHOCTb BO3Alyxa, pa3mep Hape3aHHbIX KyCKOB,

pacnonoxeHue Ha cuTo.

Mepen Tem Kak nonpoboBaThb CyLleHble PPYKTbl, BO3bMUTE HECKOSBKO KyCOYKOB

N OCTaBbTe OCTbIBaTb. [[apsiume KyCouku Msirde u B HUX Bonblue BAaXHOCTU YeMm

B OCTbIBLIMX. [INs npefoTBpaLleHns nopym n MUKPOGNONOrMyeckoro BO3HMKHOBEHWS

6akTepuin BO BpeMs XpaHeH s, NpoAyKTbl CyLLMTE JOCTATOYHO ANUTENbHOE BPEMSI.

[MpaBunbHO BbICYLLEHHbIE OBOLLM AOIMKHBI ObITh TBEPAbIE U Xpynkue. MNpaBunbHO

BbICYLLEHHbIE PPYKTbl He AOMKHbI ObITb NepecoxLune n AormkHbl 6biTe MArkue. MNMocne

KOPOTKOBPEMEHHOIO XpaHeHNs1 MOTyT ObITb CyLLIEeHHble (PPYKTbI BEICOXLLUMMW HE JO TaKOM

CTeneHu Kak Hanpumep, 13 MarasvHa.

— PekomeHayem npu cyLuke npogyKkToB cobnoaate MHCTPYKLMK CneumnansHON
nviTepaTypbl.

OH3MMbI B (DPYKTax 1 OBOLLAX SABMAOTCA OTBETCTBEHHbIMU 32 U3MEHEHKe BKyca

n useTa. Ecnu cyweHble npoaykTbl He ByayT 3apaHee oGpaboTaHbl AN 3aMeasieHnst
aKTVBHOCTM 3H3MMOB, TO 3TU U3MEHEHMSI BYAYyT NPOAOIKATLCS Y BO BPEMS CYLLKU

N XpaHeHUsi. Y HEKOTOPbIX BUZOB OBOLLEN UM (OPYKTOB pekoMeHayeTcs, nepes
npoBeAeHNeM HernocpeACTBEHHOro NpoLecca CyLUKU, MPOBECTU GaHLWMPOBKY UK X
3amauuBaHue.
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BnaHwupoBka

BnaHwWwnpoBKy UCNONb3YHOT ANS OrpaHUYeHns MOBPEXAEHNs Buaa 1 BKyca, OBOLLM BapsAT
KOpOTKOE BPEMS B BOAE UNu Ha napy. [puUroToBrneHHbIE NPOAYKTbI BIIOXUTE

B NMPOBOIOYHYIO KOP3UHY UM CUTO U OKYHUTE B COCyA C ropsivert Bogon. C MomeHTa
HOBOTrO 3aKWUMNEHUS BOA4bI CYNTaNTE BpeMsl HeobxoanmMoe K GnaHLLIMpPOBKeE (CM. Tabnunyky).
C npoayKTOB AanTe CTeYb BOAY UMK KX OCYLLUTE.

3amauuBaHue

PasHble Buabl CBETNbIX OPYKTOB (Hanp., A6M0okU, abpUKOChIl, MePCUKU, HEKTapUHbI,
rpywm, cnuBbl) NPYoOGPETaIOT B NPOLECCE CYLUKM KOPUYHEBLIN OTTEHOK. [Ansi
npefoTBpaLLeHNst 3TOro 3aMoYMTE Hape3aHHble KyCku pyKTOB B pacTBOPE aHaHacoBOro
UM NMIMMOHOTO coka (oAHa cTonoBas Noxka coka/0,25 n Bogbl, CMOTPU Tabnnuky)

1 NOTOM OCTaBbTe OTKanaTb UMK BbICYLLUUTE YNCTbIM ByMaXxHbIM NonoTeHueM. OpyKTbl
TakKKe MOXHO 3aMayvBaTh B Me[, NpUNpaBbl, anenbCUHOBBIA COK U MOXETe
nonpoboBaTtb caenaTe COBCTBEHHBIN BKYCHBIN pacTBoOp A5 3amayvnBaHums. MoxHo
Takxe 1CMnofb3oBaTb PacTBOP CONU UK pyKTOBbLIN cupon. [ns yckopeHus n3baBneHus
BMaXHOCTU BO BPEMS CYLLKM MOXHO Takme pyKTbl Kak CrMBbI, BUHOTpag, YepeLLHu,
BULLUHM 3aMOYMTb B BOAY.

Bpems cyuuku

Bpems cyLlkM MeHseTca B 3aBUCUMOCTH OT BUAA CYLLEHHOro NpPoAyKTa, CoaepXaHus

B HEM BOJbl, CMENOCTU N TONWMHBI. TakKe 3aBUCUT OT TemnepaTypbl U BaXXHOCTH
MOMELLIEHNS, B KOTOPOM CYyLLIKa MCMOMb3yeTcs (PeKOMEHAYeTCs 9KCNyaTpoBaTh CYLLKY
npu HOPManbHOW KOMHaTHOWM Temneparype).

Ecnu Tpasbl unn apomaTtnyeckme NPoAyKTbl CyLLIATCS CIIULLKOM OO, yXOAUT Npu 3TOM
OYeHb MHOrO apoMaTUYECKMX BELLIECTB.

®pyKTbl NpegHa3HayYeHHbIe ANs 3aBTpaka Unn Ansa coepexeHns MecTta, He Hago 3apaHee
3amaymBaThb. Vix HeobxoaMMO CyLnNTb A0 TeX Mop, MOKa He CTaHyT XPYCTALMMU, HO
XeBaTerbHbIMU.

YctaHoBKa Temnepartypbl

cteneHb 1 — npubnuautensHo Ha 40 °C BbILe OKpYXKatoLLen TemnepaTypbl (4Nst NPoayKTOB
C HU3KMM COiepXXaHNeM BOAbl, TAKUX Kak BCe TpaBbl, rpubbl, WNMHAT, U T.M.),

cTeneHb 2 — npubnuautensHo Ha 60 °C Bbille OKpyXatoLLen Temnepartypbl (415 NPOayKTOB
C BbICOKMM COAEp>KaHMeM BOAbl, BCE OBOLUM U PPYKThI).

Tabnuuka

Hwxe ykazaHHble cnocobbl 06paboTku cunTanTe npumepammn anst UHCNupauum, ux
Lenbio He ABMNAETCS AaTb MHCTPYKLMIO, @ NO3HAKOMUTL C Pa3nMYHbIMU BO3MOXHOCTSIMU
00paboTkn NpoAyKTOB. Bpems nokasaHoe B TabrmMykax TONbKO NPUONM3NTENBHOE,

B NpeAenax eanHuL, 4acoB 1 MOXET MO CBONCTBAM CYLLEHbIX MPOAYKTOB OYEHb
oTnMyaTbCS.
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OsBouwm Copepxanue lMpurotoBneHue BnaHwwupoBka Hactpoiika Bpewms
BOAbI B CT. Temnep. CYLIKK
(%) (MuHYT) (4acos)
Cnapxa 92 Hapesatb Ha nomTukn 20 Mm - 2-3 2 6-10
ApTULLOK 87 MounctuTb, HapesaTb
Ha NOMNOBUHKN 2-4 2 5-7
LiBeTHas kanycTa 89 Pa3penutb Ha kycouku,
Ha nonyaca 3amouunTb
B COIEHOM pacTBope 3-4 2(1) 5-6
+ 1 noxka ykcyca
Bpokkonb 89 Tak e Kak LBeTHyto kanycty 34 2(1) 5-6
+ 1noxka ykcyca
Kanycta 92 Mounctutb, HapesaTb
Ha NOMTVKM 2-3 1 5-6
MopkoBb 88 HapesaTb Hanckocb 2-3 2 7-8
Cenbaepeit 94 Hapesatb Ha NOMTUKK 2 2 6-8
TNyk/nop 89 HapesaTb Ha TOMTUKM - 1 4-5
Mepey 93 HapesaTtb nonockamm - 2 6-7
Momugopsl 94 OunctuTb, HapesaTb Ha
YETBEPTUHKM - 2(1) 8-10
WnuHaTt 91 BnaHwwuposatb, 3aTem oTpesatb 1 1 2-3
daconb 90 Hayano u koHeL, oTpe3aTb,
(3enéHas) nornepeyYHo HapesaTtb 3-4 2 6-7
Orypubl 95 HapesaTb Ha nomTuKu - 8-10
MeTpyLwka 85 Ypanutb ctebenb - 1 1-3
PeBeHb 95 O4ncTUTb, 3aMOYUTb
B NMMOHHBbIN pacTBOp TBEpPAblE
YacTu - 2 4-6
TblkBa 92 OuncTnTb, HapesaTb Ha JIOMTUKNA — 2 5-6
Ceekna 85 Hape3aTtb Ha nOMTUKM 3-5 2 4-6
Tpasbl - Ypanute ctebenb, He
pasmensunBaTtbh - 1 1-2
MpubbI - HapesaTtb Ha NOMTUKH,
MOTNOBWHKM - 1 6-7
®pyktel  Copepxanune lMpurotoBneHue 3amaumBaHue HacTponka Bpewms
BOAbI B CT. Temnep. CYLUKU
(%) (4yacos)
Abnoku 84 HapesaTtb Ha noMTuKY,
YETBEPTUHKM aa 2(1) 5-6
MpyLum 83 MoxHo ouncTuTb, HapesaTtb
Ha NTOMTUKK, YETBEPTUHKM na 2(1) 20-24
Abpukocsl 85 HapesaTtb Ha NOMTUKH,
YETBEPTUHKM aa 2(1) 11-12
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Mepcvikn 89 HapesaTtb Ha noMTuky,

YETBEPTUHKM aa 2(1) 11-12
BaHaHbI 65 OumncTnTb, HapesaTb Ha

TIOMTUMKM HeT 2 9-10
YepelwHs/BuwHa 82 HepesaTb, 63 KOCTOUKM HeT 2 12-23
CnwuBbl 81 HapesaTtb Ha NonoBuHKK,

6e3 1 ¢ KOCTOYKamm HeT 2 10-12
Kny6Huka 90 HapesaTb Ha TOMTUKM UK

OCTaBUTb Lienble na 2(1) 6-12
Arogpl 88 3a UCKIYEHNEM YEPHUKM

MOTyT BCE Buzpbl

KOMOVHMPOBATLCS

C ApYyrMMu cppykTamu HeT 2 6-8
YepHuka 83 Llenas HeT 2 5-7
BuHorpag/ustom 81 Happesartb (ny4ie Bcero tvn

6e3 KocTouYek) HeT 2 10-12
LintpycoBbie - Koxypa nonockamv ans sanaxa Het 2(1) 5-7
Apby3bl 81 OuncTnTb, HapesaTb Ha

TNIOMTUKK, BE3 KOCTOYEK HeT 2 10-14
AHaHac 86 OuncTnTb, HapesaTb Ha

MOMTMKN HeT 2(1) 10-14
DUHMKN 23 Cnenble HeT 2 5-7
Whxwvp 78 Hapesatb Ha NONOBUHKM HeT 2 8-12

Mcnonb3oBaHue Ha KyxHe

Mpv ncnonb3oBaHUK CyLLEHbIX PPYKTOB 1 OBOLLEN TEM e CNOCOOOM KakK U CBEXUX,
HeobxoAMMO X CMAMYUTL (BEPHYTb UM BMAXHOCTb YCTPaHEHHYO CyLukon). Ecrn
npoBoguTe 3aMavmBaHune 6onee 1—2 yacoB, peKOMeHAyeM A1 COXPaHeHNs B NpoayKTax
coAepaHusa ycBanBaeMblX YriieBOAOB NOMOXUTb MPOAYKTLI B XOnoannbHuK. OcTaBLuytocs
BOAY MOCre 3amavnmBaHns (HanpymMep, 13 OBOLLEN) MOXHO UCNONb30BaTh

B AanbHelwer obpaboTke NnpoaykToB. He 3abbiBaiTe, Y4TO NpY 3aMaynBaHnM NPOAYKThI
yBenuuMBaloT cBoi 06beM (ppykThbl B 1,5 pa3a, oBowm B 2 pasa).

PpPYKThbI
MoxHo ynotpebnaTe B cylweHom Buae. Heobxoammoe KonmyecTBO CyLleHbIX (OPYKTOB
3amounTe B NpMbNN3MTENBLHO OAMHAKOBOM KONMMYECTBE BOAbI M OCTaBbTe Ha 4 vaca.

OBowu

PekomeHayeM nepen nocrnienytoulen obpaboTkon obsizaTenbHO 3aMounTb. Heobxoanmoe
KONMMYECTBO CyLUEHbIX OBOLLEN 3aMOYnTE B NPUOGNN3NTENBHO OQNHAKOBOM KONMYECTBE
BoAbl. He HanuBanTe 6onbLue BoAbl, YeM HeOOX0aMMO AN NoAroToBKM bntoaa.
CwMsiryeHHble OBOLLM HE OCTaBNsINTE Nepes CneayloLwmM UCNoNb30BaHeM 0Mro
oTcTamBaTb. Bpems TennoBoi 06paboTkm oBoLLEN NPUOIM3NTENBHO Takoe e Kak

Ny 3aMOPOXKEHHbLIX OBOLLEW.
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TpaBbl

He HyxpgatoTcsa B ganbHenwen obpaboTke KpoMe M3MernbyeHusi, MoMona unm yaaneHus
TBEpAbIX YacTen. Cyxyto TpaBy He ApobuTe nepes XxpaHeHneM, Takum o6pasom oHa Aorro
coxpaHsieT CBOW BKyC 1 apoMaT. PazapobuTte ee HenocpeaCcTBEHHO nepes NpUMEHEHNEM.

MpuGbI
Tak e, KaK 1 nNpu cyLuke oBoLlen. [pnbbl MOXHO Nepes NCNoNb30BaHUEM, HAaNpuMep,
B Cyn W1 COYC, pa3mMorioTb.

YnakoBKa U XpaHeHue

CyLueHble NpoayKTbl MOXHO ANUTENbHOE BPEMS XPaHWUTb YNakoBaHHbIE B ONbry (He
annoMYHMEBYIO) UM B pa3HOW XOPOLLIO YNIIOTHEHHONM Nnocyae, NpeAHa3HayeHHon ansg
XpaHeHusi NpoayKToB. [NepeL MOXHO nope3aTtb UM HAMOJSTOTb NMPY MOMOLLM KYXOHHOTO
kombaviHa 1 nocne 3Toro XxpaHuTb B 6aHKe B BUAE Npunpasbl.

lMepen ynakoBKOM Mnn yknagkow NpoayKTbl OCTaBbTE OCTbITh. YNaKoBbIBaWTE

B HEBOMbLUMX KOMMYECTBaX MMOTHO APYr K APYry U NOMOXWUTE fydlle BCero

B NpoxrnagHoe, cyxoe u TemHoe mecto. Npn Temnepatype Huxke 10 °C Bpemst XxpaHeHus
npoaneBaeTcs B 2—3 pasa. [locne oTKpbITUS Nydlle BCero ynotpedbuTb Bce coaepxaHve
O[HOBPEMEHHO. XpaHSALMecs CyLLUeHble NPOAYKTbl KOHTPONMPYUTE MUHMManbHO 1 pa3
B Mecsu. [Ina xpaHeHUs He Nonb3ynTecb MeTanIM4eckon Nocyaon Unm nocyaom ¢
METanMYECKON KPbILLKOW.

BHUMAHUE

Bo Bpems xpaHeHne HeobxoanMo NPOBEPSITL YPOBEHb BNAXHOCTU XPaHUMbIX MPOAYKTOB
nuTaHus. Ecnv Bo Bpemsi NepBbiX HECKOMNbKMX Hedernb Ha ppykTax unu oeoLuax byayT
KOHAEHCMPOBAaTbLCS Kanmnu BOAbl, TO MPOLECC CYLLKM NOBTOPUTE.

IV. yXoa 3A NPUBOPOM

MNepea Hayanom yxoaa 3a npubopom crenyeT OTKMOUYUTL NPUOOP M OTCOeANHUTDL
BUJIKYy CETeBOro NpoBoAa oT po3eTku anekTpuyeckon cetu! MNepen ouncrkon

panTe cyuke ocTbiTh! He npumeHanTe abpa3nBHbIe U arpecCUBHbIE YNCTALLME
cpeacTBa (Hanp., ocTpbIMKU NpeaMeTaMu, ckpebkamu, paséaBuTenamMu unu Apyrumm
pacTtBopuTtensimu)! NpoBoaMTe OYUCTKY PEryIAPHO NOCIe KaXA0ro UCMNoNb30BaHUA
npuGopa!

KpbliLka ¢ NpUBOAHBIM 3f1IEMEHTOM BO BPEeMS MpoLiecca CYLLUKM MOXET CUIbHO MaykaTbes.
lMpoBoanTe TONBKO NOBEPXHOCTHBLIV YXOA (BbITepUTE Nbinb 1 T.1.). [N yaaneHus nbinv
UNW APYIMX HEYUCTOT UCMONB3YNTE MATKYIO BNaXXHYO TPANKy. CneauTte 3a Tem, 4ToObl BO
BHYTPEHHWE YacTu NPUBOAHOIO 3rieMeHTa He nonana Boaa! Yuctky neinm

N APYrMxX HEYNUCTOT BHYTPU NPUBOAHOIO 3fieMEHTa MOXETe MPOBECTU BblCACbIBAHNEM UNN
BblAyBaH/EM.

Mnata n ocHoBaHWe cpady Nnocne OKoHYaHWst paboTbl MOMONTE B ropsider Boae

¢ no6aBneHnem MoLLEro CpeacTBa, ONONOCHUTE YACTOW BOAON, BbITEPUTE HA CyXO UIn
OCTaBbTe BbICOXHYTb. MoXeTe ncnonb3oBaTth Takke NOCYAOMOEYHYI0 MalunHy. HekoTopble
NPOAYKTbI MOTYT MnaTta cnerka okpacutb. C TOUKM 3peHnst PYHKLMOHANBHOCTU U TUTUEHbI
3TO ABMSAETCH HECYLLECTBEHHbIM U HE ABNSETCA NOBOAOM ANSA peknamaumnn nagenus!
Okpacka 4Yepes HekoTOpoe BpeMs n3vesaeT. [1nacTtmaccoBble AeTanu HY B KOEM Criydae
He cylumTe Hag UCTOYHUKOM Tenna (Hamp., Me4YKon, an./ra3oBon NIIUTON).
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OuwucTka peietku (A3)

BosbmuTe peLueTky 1 OCTOPOXHO ee oTcoeanHuTe. PelleTky o4ncTuTe OT BO3MOXHbIX
HeYyncToT (Hanp., MOMOLLIO LLIETOYKM). [Tocne o4ncTKM BCTaBbTe peLleTky o6paTHo.
Mocne ouncTkn NnocTaBbTe anekTponpubop Ha 6e3onacHoe, 6ecnbinbHOE, YACTOE U CyX0e
MeCTO, He4OCTYMNHOe AN AeTen 1 HeaeecrnocobHbIX N,

(]
V. OXPAHA OKPYXXAIOLLIEN CPEAbI 25 £ X
Ha Bcex yacTax nocraensemoro npuéopa, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKatoT, yKasaHo
0603HaveHne maTepuana, UCrMosnb30BaHHOrO Ans U3rOTOBMEHUS YNaKoBKWU, KOMMOHEHTOB
1 NPUHaAEXHOCTEN C ykasaHneMm crocoba ux nepepaboTku. YkasaHHble CUMBOSIbI Ha
U3genuu Unv B CONpoBoAMTENIbHOM JOKYMEHTALMM 03HAYAK0T TO, YTO UCMOSb30BaHHbIE
3MEKTPUYECKUNE UNM SIIEKTPOHHbIE U3EeNNsl He LOMMKHbI NIMKBUAVPOBATLCA BMECTE C
GbITOBLIMY OTX0A4amW. [ocrne NoMHOro OKOHYaHUS SKCnyaTauuy U3genuvs, cneayet ero
KOMMOHEHTbI NIMKBUAMPOBaTL NOCPEACTBOM NS 3TOW Lienu npeaHasHadyeHHon ceTu copa
YTUNb—CbIPbSI.
[ns nonHoro BbIBoAa Nprbopa K3 aKcnyaTauuy pekoMeHayeTcs Nocrne OTKYeHUs
npuGopa 13 po3eTKUN ANEKTPUYECKON CETU OTpe3aTb kabenb NuTaHus. Mocne aToro
NpUGOPOM HEMb3si MONb30BaTbCS.

TexHuuyeckoe o6GCnyXMBaHMe KanUTanbHOrO Xxapakrepa unm Tpebdyrowee
BMeLLaTeNbCTBO BO BHYTPEHHMe YacTu Npubopa, MoXeT NPOBOAUTL TONLKO
cneuvanusMpoBaHHas peMOHTHasi macTepckas!

HecoGniogeHue ykasaHui npoM3BoauTens nuwiaeT noTtpedurens npasa
rapaHTMMHOro pemoHTal

VI. TEXHWYECKUE OAHHbIE

HanpsxeHnue (B) YKasaHO Ha TUNOBOM LLNUTKE N3agenus
MoTpebnsaemas mowHocThb (BT) YKasaHa Ha TUMOBOM LUUTKE N3aenus
AKTVBHas nnowiage Ang cywku 5 nnat (m?) 0,50
Macca (kr) 2,2

M3genve cooTBeTCTBYET AENCTBYOLWMM HOPMaM TEXHUKN B6e3onacHocTu u upektnsam
Esponewickoro napnamenta n Coseta 2006/95/EC n 2004/108/EC.

M3penve cootBeTcTBYET YKady EBponerickoro napnamenta n Coseta Ne 1935/2004/EC o6
maTtepuanax u npegmeTtax npegHa3HayeHHbIX A8 KOHTaKTa ¢ MpoAayKTamu.

3aBoA—M3roToBUTESb OCTaBMSET 3a CO60M NPaBO BHOCUTL B KOHCTPYKLMIO U34enus
COOTBETCTBYIOLLME U3MEHEHNS, HE BIMSIOLLME Ha ero paboTy.
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DO NOT COVER - He 3akpbiBaTh.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - He norpyxatb B BOgy Unu gpyrue
XUAKOCTU.

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.

YT06bI M36exaTb ONacHOCTU yayLLEHUS, XpaHUTe NONMaTUINIEHOBLIE NakeTbl B MeCcTax

HeOOCTYMHbIX Ana MnageHues n aeten. HE NCMOJb3YWTE aToT nakeT B KpoBaTkax 1

MaHexwu. [onnmaTnneHoBble NakeTbl He urpyLuka ans geten!

NMPOU3BOOUTEIDb: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska g
republika.

NPEAYNPEXOEHUE: TOPAYAA NOBEPXHOCTb
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Elektrinis karsto oro dZiovintuvas maistui

eta 2301
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Dziovinimas yra vienas i$ seniausiy maisto produkty iSsaugojimo bidy. Dazniausiai yra
dziovinami jprasti vaisiai, darzovés ir miSko gérybés. Taip galima apdoroti ir smulkius
vaisius (pavyzdziui: serbentus, agrastus, braskes). Dziovintuve galima kokybiSkai dziovinti
zoleles, Ziedus arba lapus, kurie iSsaugo gydomaijj poveikj ir savo spalva. Puikiai ir greitai
dZiovinami grybai, kurie i8saugo spalva, skonj ir kvapa. DZiovinti maisto produktai turi
daugiau privalumy_ nei kitais bldais (pavyzdziui: konservavimu, uzsaldymu) ilgalaikiam
naudojimui apdorojami maisto produktai, juose islieka 80 % vitaminy, mineraliniy medziagy,
ir mikroelementy, susikoncentruoja aromatinés medziagos, dziovinti maisto produktai

yra gardesni. Geriausias budas kaip sékmingai dziovinti maisto produktus yra perskaityti
Sig instrukcijg, o po to keisti dziovinimo technikg vadovaujantis ankstesniais rezultatais.
Atliekant Sig veikla yra svarbu uZsiraSyti pastabas ir rezultatus, pasiZzyméti maisto produkty
kiekj prie$ dziovinima ir po dziovinimo, dZiovinimo laikg, rezultatus ir pan., tai yra naudinga
informacija siekiant geros dziovinty maisto produkty kokybés.

I. SAUGOS REIKALAVIMALI

— Prie$ pirmajj prietaiso jjungimg atidziai perskaitykite instrukcijg ir perziarékite
paveikslélius, instrukcijg pasilikite naudojimui ateityje. Instrukcijg laikykite prietaiso
sudedamaja dalimi ir perduokite jg kitam prietaiso vartotojui.

— Patikrinkite ar duomenys prietaiso lentelgje atitinka jtampai jasy elektros tinklo lizde.
Maitinimo laido Sakute galima jungti | tg elektros instaliacijos lizda, kuris atitinka
nustatytas normas.

— Prietaisas yra skirtas naudoti tik buitinémis ir kitomis panasiomis salygomis! Néra
skirtas naudoti komerciniais tikslais!

— Sis prietaisas nepritaikytas naudoti lauko salygomis.

- Niekuomet nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas ar
kiStukas yra pazeistas, jei prietaisas veikia netinkamai (nukrito
ant Zemeés ir buvo pazeistas). Tokiu atveju prietaiso saugumui ir
veikimui patikrinti nuneskite jj | specializuotas elektros prietaisy
remonto dirbtuves.

- Sj prietaisg gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys
su silpnesniais fiziniais, jutimo ir protiniais gebéjimais arba
neturintys patirties ir Ziniy, su salyga, kad jie bus pamokyti saugiai
saugiai naudoja prietaisa, ir su salyga, kad jie bus supazindinti
Su susijusiais pavojais. Vaikams draudziama zaisti su prietaisu.
Vartotojo atliekamy valymo ir prieziaros veiksmy negali atlikti
vaikai be priezitros.

- Pazeistg prietaiso maitinimo laidg turi pakeisti gamintojas, jo
techninio aptarnavimo centro darbuotojas ar kitas kvalifikuotas
specialistas. Tokiu badu iSvengsite pavojingos situacijos.
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— Jokiu biadu nenardinkite dangc¢io su Sildymo mazgu j vandenj ir neplaukite po
tekanc€iu vandeniu!

— Sildymo mazgo nenaudokite kambario $ildymui!

— Nekiskite maitinimo laido kiStuko j elektros tinklo lizda ir netraukite iS jo Slapiomis
rankomis tempdami uz laido!

— Kiekvieng kartg prie$ prietaiso jungima j elektros lizdg patikrinkite ar jungiklis A1 yra
padétyje 0 (iSjungta), uzbaige dziovinimg visuomet iSjunkite i$ elektros lizdo.

— Gaminj naudokite tik pastate darbinéje padétyje vietose, kuriose jis negalés apvirsti, ir
laikykite pakankamai saugiu atstumu nuo degiy daikty (pavyzdziui: uzuolaidy, portjery,
medzio ir pan.), Silumos $altiniy (pavyzdziui: Zzidinio, krosnelés, viryklés, orkaités,
keptuvo) ir drégny pavirsiy (pvz. kriauklés, praustuvo).

— ljungta prietaisa nepalikite be priezidros! Tikrinkite jj visg laika, kol bus dziovinami
maisto produktai.

— Nenaudokite dziovintuvo kitiems tikslams (pvz., tekstiléms dirbiniams, batams ir pan.
dziovinti), iSskyrus tiems, kuriuos rekomenduoja gamintojas.

— Naudokite tik originalias atsargines dalis, skirtas naudojamo modelio gaminiui.

— Lieskite dziovintuva ir jo priklausinius (sietelius) atsargiai, gali bati karsti!

— Neneskite dziovintuvo, jeigu jis yra karstas.

— Oro cirkuliacijos angy uzdengti negalima. | angas nekiskite daikty.

— |jungta dZiovintuvg nedékite ant minksty pavirsiy (pvz. lovos, padékly, kilimo).

— Draudziama bet kuriuo badu keisti dZiovintuvo pavirSiy (pvz. su savaime
prisiklijuojanéiais tapetais, folija ir pan.)!

— Stebékite, kad | elektros prietaisg nepatekty Siuksliy (pvz. dulkiy kamuoléliy, plauky ir
pan.). | prietaiso vidy patekus neSvarumams, prietaisg iSvalykite (zidréti skirsnj
IV. PRIEZIURA).

— Prietaisui perkaitus jsijungia Silumos saugiklis ir nutraukia el. srovés padavima. Jeigu tai
jvyks, prietaisa iSjunkite ir iStraukite maitinimo laidg i$ el. lizdo. Po to pa$alinkite matomas
kligtis, kurios trikdo oro cirkuliacijg ir leiskite prietaisui atvésti.

— UZbaige darbg visuomet prietaisg iSjunkite ir iStraukite maitinimo laida i$ elektros lizdo.

— Periodiskai tikrinkite prietaiso maitinimo laido bukle.

— Nelaikykite kabelio laisvai kabancio ant darbo plokstés krasto, saugokite kad nepasiekty
vaikai. |sitikinkite, kad néra galimybiy uzminti maitinimo laido (prailgintuvo).

— Maitinimo laidas negali bati pazeistas astriais arba karstais daiktais, atvira ugnimi, negali
bati nardinamas | vandenj arba lankstomas per astrius kampus.

— Jeigu yra bitina naudoti prailginimo laidg, naudokite tik nepazeistg maitinimo laida, kuris
atitinka galiojaniom normoms.

— Draudziama naudoti gaminj kitiems tikslams, iSskyrus tuos, kurie nurodyti Sioje
instrukcijoje!

— Nesilaikant anks¢iau nurodyty saugos taisykliy gamintojas neatsako uz Zalg (pavyzdziui:
maisto produkty sugadinima, susizeidimus, nudegima, gaisra ir pan.) ir neatsako
pagal garantijos jsipareigojimus tuo atveju, jei nesilaikoma auk$&iau nurodyty saugumo
instrukcijy.

Il. PRIETAISO APIBUDINIMAS IR JO FUNKCIJOS (pav. 1)

Dziovinimas (dehidratavimas) tai metodas kuriuo metu maisto produktai kaitinami, o po
to iSgarinamas vanduo. Dauguma maisto produkty skyscius iSgarina greitai, pirmuose

dziovinimo etapuose. Tai reiskia, kad gali absorbuoti didelj kiekj Silumos ir iSleisti daug
gary.
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Ventiliacijos ir Sildymo mazgas siurbia ora, kuris Sildo iki nustatytos temperatdros ir jj
lengvai stumia per viduring angq | dziovintuva. |kaitintas oras tolygiai iSsisklaido po atskitus
dziovinimo aukstus ir i$ maisto produkty Salina skyscius. Drégme surinkes oras iSeina per
visus sietelius ir iSeina per dangtyje esancig angq j iSore. Maisto produktus kontroliuokite
vizualiai ir prisilietimu. Dél tolygaus maisto produkty dZiovinimo rekomenduojame atskirus
sietelius tarpusavyje sukeisti (virSutinius su apatiniais).

A - dangtis su ventiliacijos ir Sildymo mazgu

A1 — temperatdros jungiklis/i§jungéjas (0, I, Il) A3 — grotelés

A2 — rankena A4 — maitinimo laidas
B — dziovinimo sietelis (5 ks)
C - pagrindas

lll. PARUOSIMAS IR NAUDOJIMAS

Pasalinkite jpakavima, iSimkite dziovintuva ir priklausinius. Nuimkite nuo prietaiso
adhezyvine folijg, lipdukus arba popieriy. Prie$ pirmajj naudojima jjunkite prietaisg

30 minuciy. Po to sietelius plaukite Siltu vandeniu su saponatu ir nuplaukite Svariu
vandeniu, po to sausai nusluostykite arba leiskite iSdziati.

Nuimkite dangtj A ir tinklelius B nuo pagrindo C. Ant atskiry sieteliy B iSdéstykite maisto
produkty gabalélius taip, kad vienas kito neuzdengty, o tik vienas prie kito prisiliesty.
Uzdékite ant pagrindo C sietelius B pagal jy kiekio poreikj. Atstumg tarp atskiry sieteliy
(18 - 28 mm) galite nustatyti pasuke juos 180 kampu. Sietelius sudékite vieng ant kito
taip, kad iSorinis tinklelio rémo krastas jsistatyty j tinklelio vidinj griovelj. Dangtj su
ventiliacijos ir Sildymo mazgu A uzdékite ant virSutinio tinklelio. Maitinimo laido $Sakute A4
ikiskite  elektros lizda. Jungikliu A1 nustatykite optimalig temperatdrg (zidréti lentele).

Pastaba: Rekomenduojamas dZiovinimo sieteliy kiekis yra 5 vnt.

Patarimai dziovinimui

— Dziovintuva pastatykite taip, kad dziovinimo metu nereikéty jo perstatyti. |sidémékite, kad
dziovinimo metu kambarys bus pilnas dziovinamy produkty aromaty, kurie ne visiems
blina malonds.

— Geriausi rezultatai gaunami dziovinant tik Sviezius, prinokusius (nepernokusius) ir
nepazeistus produktus, pazeistas produkto dalis pasalinkite.

— Prie$ dziovinimg maisto produktus gerai nuvalykite. Laikykités ranky ir darbo vietos
higienos.

— Dziovinimo procesas bus tolygus, jeigu maisto produktai bus supjaustyti vienodo storio
gabaléliais. Labai plonos maisto produkty riekelés iSdzius greitai, taciau jsidémékite, kad
dziovinant jy apimtis smarkiai sumazés. Vieno dzZiovinimo metu maisto produkty kiekis
neturéty bati didesnis nei 3/4 sietelio ploto, o juostelés storis turéty bati 0,5 cm arba ne
daugiau, kaip 1 cm. Sieteliai neturéty bati perkrauti, oras turéty laisvai cirkuliuoti.

— Prie$ kauly, i$ vaisiy paSalinimag iSdziovinkite vaisius 50 %, iSvengsite pernelyg didelio
dziovinamy vaisiy sulCiy laséjimo. Neluptus vaisius ant sietelio dékite zievele | apacia ir
nupjauta puse | virSy. Nelygias formas visada dékite nelygia puse su Zievele ant sietelio.
DarZoves sudékite vienu sluoksniu ir tolygiai iSdéstykite.

— Zoleles dZiovinkite atsargiai! Pasalinkite kotelj, daugiau nesmulkinkite. Lapus dZiovinimo
metu reikia apversti, kad jie nesulipty. Jeigu aromatas pasidarys perdaug stiprus, sietelj
su zolelémis pakelkite aukSciau. Labai ilgai dziovinant Zoleles dingsta skonio medziagos.

59



&)

— Sieteliai turi bati uzpildyti plonu produkty sluoksniu. Jeigu reikia, padekite ant sietelio
Svary, Svelny krepinj popieriy, kad mazi produkty gabaléliai nesulipty ir nekristy i
sietelio.

— Dziovinimo laikas priklauso nuo: vaisiy/darzoviy riisies, produkty drégmés, oro drégmés,
supjaustyty gabaléliy dydzio, iSdéliojimo ant sietelio.

— Dziovinamo produkto iSbandymui iSimkite keleta gabaléliy ir leiskite jiems atvésti. Karsti
produktai yra minkStesni, nei tie, kurie atvéso. Produktus dzZiovinkite atitinkamai ilgai,
kad po to juos laikant jie nesugesty ir mikrobiologiSkai nesusidaryty bakterijos. Gerai
iSdZiovintos darZovés turi bati kietos ir trapios su polinkiu 1Gzti. Gerai iSdZiovinti vaisiai
neturi bati perdzZitve, jie turi bati plastidki. Trumpam laikymui dZiovinti vaisiai neturi bati
taip smarkiai iSdziovinti, kaip pavyzdziui tie, kurie parduodami parduotuvése.

— Rekomenduojame dziovinant produktus laikytis taisykliy, pateikty specialioje literataroje.

Enzimai vaisiuose ir darzovése turi jtakos skonio ir spalvos kitimui. Sie pasikeitimai vyks
dZiovinimo metu ir laikymo metu, jeigu dZiovinami produktai nebus apdoroti taip, kad
sulététy enzimy aktyvumas. Kai kuriy risiy darzoves arba vaisius rekomenduojama prie$
dZiovinima blanSiruoti arba juos pamirkyti.

Blansiravimas

BlansSiravimas naudojamas iSvaizdos ir skonio pazeidimo apribojimui, darZzovés trumpai
verdamos vandenyje arba garuose.

Paruostus produktus sudékite j krepSelj arba tinklelj ir panardinkite | indg su verdanciu
vandeniu. Nuo momento, kai vanduo vél uzverda stebékite laikg bating blanSiravimui
(ziareéti lentele). Po to leiskite vandeniui nuladéti arba produktg nusausinkite.

Mirkymas

Daug Sviesiy vaisiy (pvz. obuoliai, abrikosai, persikai, nektarinai, kriausés, slyvos)
turi polinkj dziovinimo ir laikymo metu paruduoti. Kad to iSvengtuméte supjaustytus
vaisius mirkykite ananaso arba citrinos sultyse (vienas $aukstas sulciy/0,25 | vandens,
zidreéti lentele), po to leiskite nulaséti arba nusausinkite Svariu krepiniu popieriumi. Taip
pat, galite vaisius mirkyti meduje, naudoti prieskonius, mirkyti apelsiny sultyse. Mirkymui
galite iSbandyti ir savo asmeninj tirpala. Galima naudoti druskos tirpalg arba vaisiy sirupa.
Tokie vaisiai, kaip slyvos, vynuoges, treSneés, vysnios gali bati mirkomi vandenyje, kad
sutrikinéty luobelé, tai pagreitins drégmeés pasalinima dziovinimo metu.

Dziovinimo laikas

Laikas priklauso nuo dziovinamo produkto, vandens kiekio produkte, brandumo ir storio.
Taip pat priklauso ir nuo kambario tenmperatdros bei drégmés, kuriame naudojamas
dziovintuvas (rekomenduojame dziovintuvg naudoti jprastoje kambario temperatiroje).
Jeigu Zolelés arba panasis aromatingi produktai yra per ilgai dziovinami, jie praranda
aromatines medziagas.

Vaisius skirtus uzkandéléms arba dél laikymo vietos sutaupymo, nereikia uzmerkii i$
anksto, juos reikia dZiovinti tol, kol taps trapUs, taciau tuo paciu ir kramtomi.

Temperatiros nustatymas

laipsnis 1 — mazdaug 40 °C daugiau nei aplinkos temperatira (maisto produktams su
mazu kiekiu vandens, tokiems, kaip vaistazolés, grybai, Spinatai ir pan.),

laipsnis 2 — mazdaug 60 °C daugiau nei aplinkos temperatira (maisto produktams su
dideliu kiekiu vandens, tokiems, kaip visos darzovés ir vaisiai).
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Lentelé

Patarimus apdorojimui laikykite pavyzdziu ir inspiracija. Tai néra instrukcija, o tik galimybé
parodyti kaip apdoroti produktus, laikas nurodytas lenteléje yra tik apytikris, priklausomai
nuo dziovinamy produkty gali labai skirtis.

Darzovés Taris ParuosSimas Blansiravimas Temperatiro Dziovinimo
vanduo nustatymas laikas
(%) (min.) (val.)
Sparagai 92  supjaustyti 20 mm riekelémis 2-3 2 6-10
artiSokai 87  nuvalyti, supjaustyti puselémis 2-4 2 5-7
ziediniai kopUstai 89  atskirti gabaléliais, 1/2 val.
mirkyti druskos tirpale 34 +1 2(1) 5-6
+ 18aukstelis acto
brokuoliai 89  kaip Ziedinius kopUstus 3-4 2(1) 5-6
+ 18aukstelis acto
kopUstai 92 nuvalyti, supjaustyti riekelémis 2-3 1 5-6
morka 88  supjaustyti jstrizai 2-3 2 7-8
salieras 94 supjaustyti riekelémis 2 2 6-8
svoglnai/poras 89  supjaustyti riekelémis - 1 4-5
paprika/Cili pip. 93  supjaustyti juostelémis - 2 6-7
pomidorai 94 nulupti ir supjaustyti ketvirCiais - 2(1) 8-10
$pinatai 91  blanSiruoti vir§ gary kol suminkstés
nupjauti kietas dalis 1 1 2-3
pupelés (Zalios) 90  paSalinti galus ir pluosta,
supjaustyti skersai 34 2 6-7
agurkai 95  supjaustyti riekelémis - 2 8-10
petrazolés 85 pasalinti stiebus - 1 1-3
rebarbora 95  nulupti, mirkyt citriny tirpalei - 2 4-6
molitigas 92 nulupti, supjaustyti riekelémis - 2 5-6
burokéliai 85  supjaustyti kvadratukais arba
riekelémis 3-5 2 4-6
vaistazolés —  pa8alinti stiebus, nesmulkinti - 1 1-2
grybai —  supjaustyti riekelémis/puselémis - 1 6-7
Vaisiais Taris ParuoSimas Mirkymas  Temperatiro Dziovinimo
vanduo nustatymas laikas
(%) (val.)
obuoliai 84  pasalinti Serdj, supjaustyti riekelémis/
ketvirCiais taip 2(1) 5-6
kriausés 83  pasalinti Serdj, galima nulupti,
supjaustyti riekelémis/ketvirCiais  taip 2(1) 20-24
abrikosai 85  supjaustyti riekelémis / ketvirCiais  taip 2 (1) 11-12
persikai 89  supjaustyti riekelémis / ketvirCiais  taip 2(1) 11-12
bananai 65  nulupti, supjaustyti riekelémis ne 2 9-10
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treSnés/vySnios 82  pasSalinti stiebelius, nepjaustyti,

su ir be kauliuky ne 2 12-23
slyvos 81  supjaustyti per puse, su ir be

kauliuky ne 2 10-12
braskés 90  supjaustyti riekelémis, arba

nepjaustyti taip 2(1) 6-12
uogos 88  iSskyrus mélynes galima visas risis

kombinuoti su kitais vaisiais ne 2 6-8
mélynés 83  nepjaustytos ne 2 5-7
vynuogeés 81  |pjauti (geriausiai risj be kauliuky) ne 2 10-12
citrusai —  Zievé juosteljmis, aromatui ne 2(1) 5-7
melionas 81  nulupti, iSimti séklas, supjaustyti

riekelémis ne 2 10-14
ananasas 86  nulupti, supjaustyti riekelémis ne 2(1) 10-14
datulés 23  gerai prinokusias ne 2 5-7
figos 78  perpjauti per puse ne 2 8-12

Naudojimas virtuvéje

Jeigu vaisius ir darzoves norite naudoti tokiu pat badu, kaip ir Sviezias, turite juos
suminkstinti — grazinti jiems drégme, kuri buvo pasalinta dziovinant. Jeigu mirkysite ilgiau
nei 1 — 2 valandas, rekomenduojame produktus padéti | Saldytuva ir iSlaikyti jy maistine
verte. Likusj po mirkymo vandenj (pvz. nuo darzoviy) panaudokite produkty apdorojimui.
|sidémeékite, kad mirkyty produkty apimtis padidéja (vaisiy apie 1,5 karty, darzoviy apie
2 kartus).

Vaisiaj
Galima vartoti dZiovintus. Reikiama dZiovinty vaisiy kiekj mirkykite mazdaug tokiame
paciame vandens kiekyje, mirkykite apie 4 valandas.

Darzovés

Rekomenduojame prie$ naudojima mirkyti. Reikiama dziovinty vaisiy kiekj mirkyti mazdaug
tokiame paciame vandens kiekyje. Nepilkite vandens daugiau, nei yra batina produkty,
paruodimui. Neleiskite darzovéms per ilgai dZidti. Silto darZoviy patiekalo paruogimo laikas
yra mazdaug toks pat, kaip ir Saldyty darzoviy.

Zolelés

Nereikalauja tolimesnio apdorojimo, iSskyrus susmulkinimg arba sumalimg ir kiety daliy,
pasalinima. Dziovinty zoleliy nesmulkinkite prie$ laikyma, nesusmulkintos iSlaikys savo
aromata ir skonj. Susmulkinkite prie$ pat naudojima.

Grybai
Taip pat kaip ir su darzovemis. Prie$ naudojima, (pvz. pagardinti sriubai arba padazams),
sumailti.

Pakavimas ir laikymas

Dziovintus produktus galima ilgai laikyti supakuotus | folijg (tik ne metaline) arba
sandariuose induose, skirtuose maisto produkty laikymui. Paprika ir €ili galima supjaustyti
arba sumalti virtuviniu kombainu, o po to laikyti indeliuose kaip prieskonius.
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Prie$ supakavima leisti atvésti. Pakuokite mazesniais kiekiais kaip galima tampriau
ir laikykite geriausia vésioje, sausoje ir tamsioje vietoje. Laikykite Zemesnéje 10 °C
temperatiroje, laikymo laikas bus ilgesnis 2-3 kartus. Atidarius sunaudokite visg
ipakavima. Laikomus dziovintus produktus patikrinkite ne reziau, kaip vieng kartg per
ménesj. Laikymui nenaudoti metaliniy indy arba indy su metaliniu dangteliu.

DEMESIO
Laikymo metu kontroliuoti laikomy produkty drégme. Jeigu ant vaisiy ar darzoviy atsiranda
vandens laSai pirmomis savaitémis, dziovinimo procesg pakartoti.

IV. PRIEZIURA

Norédami atlikti bet kokius veiksmus su prietaisu pirmiausia jj iSjunkite ir iStraukite
maitinimo laido Sakute i$ elektros lizdo! Pries$ prietaiso valyma leisti jam atvésti!
Nenaudoti Siurks¢iy ir Sarminiy valymo priemoniy (pvz. astriy daikty, Sveitikliy,
skiedikliy arba kity tirpikliy)! Valyti periodiSkai, po kiekvieno naudojimo!

Dangtis su ventiliavimo ir Sildymo mazgu dziovinimo metu gali biti suterStas. Atlikite tik
pavirinj valyma (nuvalykite dulkes ir pan.). Dulkiy arba kity neSvarumy valymui naudoti
minkstg dregna Sluoste. Saugoti, kad | vidines mazgo dalis nepatekty vanduo! Dulkes
ir neSvarumus mazgo viduje valyti jas iSsiurbiant arba iSpuciant.

Sietelius ir pagrindg po naudojimo plauti karstu vandeniu su saponatu, po to plauti $variu
vandeniu ir iSSluostyti arba leisti iSdziati. Galima plauti indaplovéje. Kai kurie produktai gali
sietelius nudazyti. Tai neturi jtakos prietaiso funkcionalumui nei higienai ir néra priezastimi
pretenzijai. Po kurio laiko dazai savaime iSnyksta. Plastikiniy daliy jokiu bddu nedziovinti
vir§ Silumos Saltiniy (pvz.: krosnies, el.plytelés, viryklés).

Groteliy (A3) valymas

Groteles suimkite, ir iStraukite i$ dZiovintuvas maistui korpuso. Groteles iSvalykite nuo
neSvarumy (pvz. Sepetéliu). Nuvalius groteles veikdami atvirkSiu bddu groteles jstatykite
atgal.

Nuvalytg prietaisg laikyti saugioje, Svarioje, sausoje vietoje be dulkiy, saugoti nuo vaiky bei
nejgaliems asmenims.

VIl. EKOLOGIJA &b &k X

Jeigu prietaiso dydis leidZia, visos prietaiso dalys, jpakavimas, komponentai ir priklausiniai,
pazymeti Zenklais medziaguy, i$ kuriy buvo pagaminti, o taip pat ir zenklu, nurodanciu
antrinio perdirbimo galimybe. Ant gaminio nurodyti Zenklai reidkia, kad elektriniai arba
elektroniniai prietaisai negali bati likviduojami kartu su komunalinémis atliekomis. Gaminius
likviduokite pristatydami juos | specialiy atlieky, nemokamo likvidavimo surinkimo vietas.
Tinkamai likviduodami §j prietaisg padésite sumazinti negatyvig jtakg aplinkai bei Zmoniy
sveikatai, saugosite nuo neigiamy pasekmiy, kurias galéty sukelti netinkamas atlieky
likvidavimas. ISsamesnés informacijos kreipkités | vietine savivaldybe arba artimiausig
specialiy atlieky surinkimo vietg. Jeigu Sios rasies atliekas likviduosite netinkamai, pagal
nacionalinés teisés aktus jums gali bati paskirta bauda.

Jeigu prietaisas negali biti naudojamas, patariame jj iSjungus i$ elektros tinklo nupjauti
prietaiso maitinimo laidg, prietaisas taps nepanaudojamu.

Platesnés apimties remontq arba prieziiira, reikalaujantj prietaiso iSardymo, privalo

atlikti specializuotas servisas!
Jeigu nesilaikoma naudojimo instrukcijos prarandama teisé j garantija!
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VI. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) pateikta gaminio etiketéje
Galia (W) pateikta gaminio etiketéje
Aktyvus dziovinimo plotas 5 sieteliai (m?) 0,50
Svoris (kg) 2,2

Gaminys atitinka galiojancias saugos normas ir Europos Parlamento bei Tarybos direktyva
2006/95/EB bei 2004/108/EB.

Gaminys atitinka Europos Parlamento ir Tarybos jsakyma ir Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty salyCiui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teise atlikti neesminius gaminio konstrukcijos pakeitimus, kurie
netures jtakos jo veikimui.

DO NOT COVER — NeuZdengti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nenardinti j vandenj ar kitus
skyscius.

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.

Pavojus uzdusti. PE maiselj laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Maiselis néra skirtas

Zaidimams.

GAMINTOJAS: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cekijos Respublika.

PASTABA: KARSTAS PAVIRSIUS
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EnekTpuyHa cylwapka ansa npoaykrie

eta 2301
IHCTPYKUIA 0O SACTOCYBAHHA

CyLiHHA € OOHMM 3 HaWCTapilunMX METOAIB KOHCEPBYBaHHS XapyoBUX MPOAYKTIB. 3a3Buyai
METOLOM CYLUiIHHS CNpaLbOBYOTL HanNbinbLL NoWMpeHi Buan pykTiB, OBOYIB

i Aapis nicy. Tak MOXHa TakoxXx cnpavboByBaTh APIOHI PPYKTU (Hanpyknaa, CMOPOAUHY,
arpyc, nonyHui). Cylapka BMie Takox Jobpe BUCYLUMTY TpaBu, KBiTU abo nucTs, sKi
36epiratoTb CBOI NiKyBarnbHi BNacTMBOCTI 1 NepBicHUI konip. BoHa ayxe nobpe i Wwenako
cywmnTb rpmnbu, ski 36epiratoTb CBIl Konip, cMak i 3anax. Ha BigmiHy Bia 3B14yanHoro
[OBroCTPOKOBOro 36epiraHHsa NPOAYKTIB (Hanpuknag, MapuHyBaHHS, 3aMOPOXYBaHHS)
obepexHe cyLwiHHA ao3songe 36epertu o 80% BiTamiHiB, MiHeparniB i MikpOeneMeHTIB,

a TaKoX KOHUEHTPYE apoMaTUYHi PEYOBUHM, TaKM YMHOM, CYyLLIEHI NPOAYKTM cTatTb GinbLu
cMavHuMW. Harkpalumi cnoci6, sk 6yTu ycniliHMM, € CKOpUCTaTUCS JaHOK iHCTPYKLIED
SIK CBOEPIAHMM MOCIOHMKOM, @ NOTIM 3MIHUTK TEXHIKY CYLUiHHS BignoBiaHO Ao Bawwmx
nonepeaHix pesynbTaTiB. KOpUCHO Takox pobuTn cobi 3anmckun Npo Lo AisnbHICTb Ta i
pesynbTaTh. 3anmcu npo KinbKiCTb NPOAYKTIB A0 i NiCNASA CYLUiHHA, MPO Yac CyLUiHHS, NPO
pesynbTaTh CyLUiHHSA TOLLO, MOXYTb BYTV [)Xepernom KOpPUCHOT iHdopmaulii

i LONOMOXYTb Y LOCATHEHHI XOPOLLOT AKOCTi CYLLUEHUX NPOAYKTIB.

I. NIPABUNA BE3MNEKA

— lMepen nepwnm 3aCcTOCYBaHHAM YBaXXHO MOBHICTIO MPOYMTanTe iIHCTPYKLUItO, NeperngHbTe
MaItoHKM i IHCTPYKLIiO 36epexiTb Sk OBIOHWK HA ManbyTHE. BkasiBku
y IHCTPYKUIT Cnig BBaXaTn YaCTUHOK NPUCTPOIO i NepeaaTn ix KOXXHOMY HacTyrnmHOMY
KOpUCTyBayeBi MPUCTPOLO.

— MNepekoHanTecs, WO AaHi Ha TUNOBOMY LUMTKY BignoBigaTb Hanpysi y Bawwin en.
poseTui. BUnky LiHypy X1BNEHHS HEOOXiAHO MiAKIMIOYNTI 40 PO3ETKN €NeKTPUYHOI
Mepexi, Lo BignoBiaae BiANOBIAHNM CTaHAapTaMm.

— Hikonu He BMKOPUCTOBYIMTE NPUCTPIN 3 NOLUKOXKEHUM LLIHYPOM XMBNEHHSA abo BUIKOL,
SKLLO BiH He NpaLtoe NpaBuibHO, ynae Ha 3emnio i 6yB nowKkomxeHnn abo Bnas y
BOAY. Y Takux BUNaAKax crif BiAHECTN NPUCTPIn Y NpodeciiHMi CepBiCHUIA LeHTp Ans
nepesipku noro 6e3neku i NpaBunbHOT poboTU.

— Bupi6 npusHayeHoO BUKIIHOYHO AN NOOYyTOBOro Ta iHWOro nofgi6Horo
3acTtocyBaHHs! Mloro He Npu3HayeHo Ans KOMEpPLiHOro BUKOPUCTaHHSA!

— Llet npucTpin He € npu3HavYeHU ANA 30BHILUHLOr0 BUKOPUCTAHHS.

— Lium npmctpoem MoxyTb KOpUCTyBaTUCS AiTy BikoM Bi 8 pokiB abo GinbLue 4n ocobum
i3 nocrnabneHnmn isnyHMMK BigyyTTAMK abo po3yMoBUMM 3aiGHOCTAMM, Yn 6e3
HaneXxHoro A0CBiay Ta 3HaHb, 3a YMOBM, WO iM Byro NpoBeAeHO iHCTPYKTax LWoao
6e3neyHoro KOPMCTYBaHHS MPUCTPOEM, AKLLIO KOPUCTYBaHHS BiAOyBaeTbCA Mif HArnsa40M
abo AKwo ix Byno NoBiAOMIEHO NPO MOXNMBI pU3nkn. He o3BonsnTe AiTaM rpatuch
3 UMM NpUCTpoeM. OUMLLIEHHS LIbOrO NPUCTPOLD, @ TAKOX NOro 3aCTOCYBaHHA AiTbMU
NOBWHHO BiabyBaTWUChL Mg AOMMSAOM AOPOCINX.

— KpuwiKy 3 npuBogom Hikonu He 3aHyplonTe y Bogy Ta He MUITe ii Nig NpoTo4yHOO
Bopgoto!

— He BukopucToByiTe NpuBigHUNM arperat ans o6irpiBaHHA KiMHaTu!
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— Bunky npoBoay XUBNEHHA He 3acyBauTe y efl. po3eTKy i He BUTArauTe 3 en.
PO3eTKN MOKPUMM pyKamMu Y1 TATHYYM 32 NPOBIA KUBFEeHHs!

— MNepen KOXHUM NiAKNIOYEHHAM NPUCTPOIO NepekoHanTecs, Wwo nepemmkay A1l
3HaxXoAMTbCS Yy NMOMOXEeHHi 0 (BUMKHEHO), a MicNsA 3akiHYeHHs CYLUIHHA 3aBXau
Bif'eQHanTe NPUCTPIN Bi4 en. Mepexi.

— MNpucTpin cnig BUKOPUCTOBYBATK Tiflbk B pOO0OYOMY MOMOXEHHI B MicUsX, Ae HEMaE
HISIKOrO PM3uKY, LLIO BiH NMEPEKNHETBCS, | Aaneko Bi4 Nerko3anMucTnx npeamMeTiB
(Hanpuknag, wropwm, dipaHkun, AepeBo TOLLO), [XXepen Tenna (Hanpvknag, kamiH,
niy, NNUTKa, AyXOBKa, NPUib, TOLWWO) Ta BONOMMX NOBEPXOHb (Hanpuknaa, pakoBUHM,
yMUBanbHUKA TOLLO).

— He BrKopuCTOBYMTE CyLuapKy Ans iHWKX Linen (Hanpyknaz, CywiHHA TeKCTUITbHUX
BUPOGIB, B3yTTA, TOLWO), HiXX SIKi peKoOMeHAoBaHi BUPOOHMKOM.

— He 3anuwanTe npucTpin npautoBatn 6e3 Harnagy! Cniakynte 3a HAM NPOTAroM
BCbOIO LMKIY CYLUiHHA NPOAYKTIB.

— BukopucToBynTe TinbKun opuriHanbHi NPUCTOCYBaHHSA, NPU3HaYeHi Ans Lboro Tumny.

— MaHinynioun 3 cyLapko Ta NPUCTOCYBaHHSAMU (CUTaMK), Crif AisTy 06epexxHO - BOHK
MOXyYTb OyTn rapgynmu!

— NepeHocuTy rapsayy cyliapky 3abopoHeHo.

— OTBOPY AN NPOXOMKEHHSA NOBITPS 3aKkpMBaTU 3abOPOHEHO. He BCTaBnanTe i He kngante
y OTBOPW XOAHI NpeaMeTy.

— He knagitb yBiMKHYTY CyLlapKy Ha M‘SKi MOBEPXHi (Hanpuknaz, NiXKKo, PyLHUKM,
KUNUM).

— 3MiHIOBaTN NOBEPXHIO CyLLapKy 6yab-sKnuM cnocobom (Hanpuknag, 3a JoNOoMOror
KNeuKux Lwnanepis, NiiBKu, TOLWO)!

— [6avite npo Te, wob y NnpucTpin He noTpannae 6pya (Hanpyknag, rpyAaKku nopoxy,
BOJIOCCA, TOWO). Y BUMNaaKy BCMOKTYBaHHS Ta HanunaHHs 6pyay ycepeavHi npucTpoto,
noro cnig noumctutun (gue. a63. IV. TEXHIYHE OBCITYTOBYBAHHA).

— #AKLWOo NpuCTpi neperpiBaeTbCs, BCTYNUTL B il0 aBTOMaTUYHUI TENMOBUIA 3ano0iKHUK,
AKUIA BUMKHE CTPYM. AKLLIO Lie BiabyaeTbCs, BUMKHITL MPUCTPIN i Big'egHaiTe Moro Big,
en. mepexi. [1oTiM yCyHbTEe MOXNMBI BUAVMI MEPELLKOAM Ha LUNSXY NOTOKY MOBITPS
i 3anNWLLITb NPUCTPIN OXONOHYTK.

— Micns 3akiH4eHHs1 po6OTK 3aBX AW BUMKHITb NPUCTPIN i Big'eQHaliTe noro Big mepexi. Ans
LbOro Crif BUTATHYTU LUHYP XWUBIEHHS 3 €NEeKTPUYHOI PO3ETKMU.

— PerynsipHo nepeBipsAiTe CTaH LUHYPY XXUBIEHHSA NPUCTPOLO.

— YHuKanTe Toro, Wob LWHYP XMBMEHHS BiflbHO BUCIB Yepes Kpaw CTony, Ae A0 HbOro
MOXYTb AOTArHYTUCS AiTw. [epekoHanTecs, Wo LWHYP XUBNEHHS (MOOOBXyBarnbHUA
LLIHYP) HEe 3HaxoOMTLCS Ha MiCLi, e Ha HbOrO MOXHa CTaTu HOTOH0.

— lNpoBia XMBNeHHs He Mae ByTW NOLLIKOAXEHO rocTpumm abo rapsiimMmn npegmeTamu,
BiOKPUTUM BOrHEM, oro 3abopoHeHo 3aHyptoBaTh y Boay abo 3ruHaTh Yepes rocTpi Kpai.

— MNpn HeobXiOHOCTI BUKOPUCTaHHS NOAOBXYyBaYa crif 3abeaneunTy, wob BiH He OyB
NOLLIKOZXKEHWI | BignoBigas BMMOram fitoumx ctaHaapTiB.

— £AKLWO NpoBIA XMBMEHHS NPUCTPOIO MOLLKOMKEHWI, NOr0 NMOBUHEH 3aMiHUTU BUPOBHNIK,
CepBiCHMI TeXHiK BUpobHMKa abo kBanicikoBaHWN haxiseLb - Lie JOMOMOXE YHUKHYTU
Hebe3neyvyHnx cuTyadwin.

— Hikonu He 3acTocoByiTe npunag Ans iHWKX Winewn, HixX Ans skux Noro Npu3HayeHo i ski
ONMcaHo Y Ui iHCTPyKL,i!

— Brpo6Huk He Hece BignoBiAanbHOCTI 3a LWKOAY, 3anodisHy B pe3yrnbTaTi HenpaBuIibHOro
BMKOPUCTaHHS NOGYTOBOro MPUCTPOIO (Hanpuknag, 3HeLiHeHHA Xap4yoBuxX
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NpoAyKTiB, NOPaHeHHs, NoXexXa, TOLWO) i He HaJae rapaHTilo Ha NPUCTPIN Y BUNaaKy
HeJOTPUMaHHS BULLE BKa3aHMX NornepemKeHb.

Il. OMUCAHHS MPUCTPOIO | KOO ®YHKLIT (man. 1)

CywiHHs (gerigpyBaHHs) - e MeToZ NifirpiBaHHs XapyYoBUX NPOAYKTIB 3 HACTYMHUM
BMMApPOBYBaHHAM BOAW. BiNbLUiCTb Xap4oBKUX NPOAYKTIB LWBMAKO BUAIMAIOTL BOMOTY BXe
y MOYaTKOBIV cTafii CywiHHSA. Lle o3Havae, Wo BOHU MOXYTb NOMMIMHATU BESUKY KiNbKiCTb
Tenna i CTBOPIOBATU 3HAYHY KiNMbKiCTb napw.

MpuvBia BCMOKTYE NOBITPS, sike PIBHOMIPHO HarpiBaeTbCs 40O NOTPiOHOI TemnepaTypu,

a noTiM nig HEBENUKNUM TUCKOM Nocuiae Le NoBiTpsa Yepes LeHTpanbHui OTBIp

B CyLLapKy. Harpite noBiTps NOLWMPIOETLCS B Pi3HUX PIBHAX CYLUIHHA Ta yCyBa€ BOMOry
3 NpoAykTiB. Bonore nosiTps NpoxoauTb Yepes YCi cuTa i BUXOAUTb Ha30BHI Yepes OTBIp
B KpuLwiLi. [Nepen 3akiH4eHHAM CyLUiHHSA NPOAYKTM JOCTaTHLO KOHTPOMOBATK TiNbKN
BidyarnbHO Ta Ha JoTuK. [ns B6inbLu piBHOMIPHOMO CYLUIHHA MPOAYKTIB PEKOMEHAYEMO
B32EMO3aMiHIOBAHTN PO3TaLLyBaHHS OKPEMUX CUT (BEPXHi 3 HUXHIMN).

A — KpuwKa 3 npuBoaoM
A1 — Bumumkay/nepemukad Temnepatypm (0, I, II)
A2 — pyyka
A3 — peluitka
A4 — LWHYP XMBMNEHHS
B — cuta ansa cywiHHsa (5 wr.)
C - nigcTtaBka

lll. NIQrOTOBKA | 3BACTOCYBAHHA

YCyHbTe BCi NakyBarnbHi Matepiany i BUAMITb CyLLapKy i TPUCTOCYBaHHSA. YCyHbTE

3 NPUCTPOIO YCIO KNEWKY NiBKy, Haknewkn Ta nanip. MNepea nepwmmMm BUKOPUCTaAHHAM
3anuiTe NpucTpivi BBIMKHEHNM 6e3 npoaykTiB Ha 30 xBunuH. MNMoTim nomuiiTe cuta y
Tennin BOAi 3 MUIOYMM 3aCO00M, peTernbHO BUMOMOCKAaNTE YNCTOK BOAOK i BUTPIThL iX 4O
cyxa, abo gante iM BUCOXHYTW.

3HimiTb kpuwKy A Ta cuta B 3 niactaBkm C. Ha okpemi cuta B noknagite wmatkm
NPOAYKTIB Tak, 06 BOHW HE NepeKkpuBanucs, a Tinbky Topkanucs oguH ogHoro. Ha
nigcraeky C noknagite cuta B y HeoOXigHin kinbkocTi. BigctaHb Mix okpemMyuMu cutamm
(18 - 28 mm) moxHa BigperyntoBaTn, obepTatoum ix Ha 180 rpagycis. lNepekoHanTecs,
Lo 3arnMbuHM Ha 30BHILLHLOMY NMEepPUMeTPi cUTa NPaBUIILHO CiNv Ha BUCTYNU Ha
BHYTPilWHbOMY nepumMeTpi cuta. Kpuiuky 3 npmBogom A NOKNagiTb Ha BEPXHE CUTO.
Bunky WHypy xuBneHHs A4 3acyHbTe y en. po3eTky. 3a 4ONOMOroto nepemumkada A1
BigperyntoiTe onTumansHy Temnepartypy (ave. Tabnuus).

Mpumitka: PekomeHgoBaHa KinbKiCTb CUT AN CYLUIHHS - S LWT.
Mopaau wo Ao cyliHHA
— Cywapky cnif, BCTaHOBUTU Tak, LLIO HE BUHUKaNo HeobxiAHOCTI nepecysaTy ii MpoTAroMm

CywWwiHHA. MNMam‘aTanTe, Wo NpoTAroM CyLUiHHSA Y KiMHaTi OyoyTb NaxHyTU CyXi NpoayKTH,
LLIO He € 3aBXaun MPUEMHO ANS BCIX.
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— [na gocAarHeHHs Hankpawmx pesynbTaTiB chig CyLIMTY TinbKu CBiXi i cTurni dopyktn 6e3
rHWUMi (He NnepecTurni), MOXMMBI NOLLKOAXEHI Micus cnig BupisaTtu.

— MNepen cywWwiHHAM NPOAYKTU Criif peTeNbHO O4UCTUTU. [OTPUMyMTECH NPaBui ririeHn Lo
[0 pyk i poboyoi NoBEPXHI.

— lNpouec cyLwiHHa Byae piBHOMIPHUM, SIKLLO NPOAYKTW Hapi3aTu piBHOMIPHUMMA
ckmboykamm. Xoya ayxe TOHKi CKMOOUKM N BUCMXAKOTb LUBMALLE, O4HAK Nam'sTanTe,

LLIO CYLUiHHS iICTOTHO 3MEHLUNTb iX BeNuUuHy. KinbKicTb NPOAYKTIB HA OA4HE CYLUIHHS He
NoBWHHA NepeBuLLyBaTn 3/4 NoBepxHi cuTa, a TOBLMHA CkMbok Mmana 6 6yTtu Big 0,5
cMm o makc. 1 cMm. Cuta He cnig 3aHaaToO HanoBHOBaTY, Wo6 NOBITPSt MOrMO BiNlbHO
LMpPKyoBaTu.

— lNepLu Hi>XX BUAANWUTK HaCiHHS | gapa, BUCyLWiTb ppykTn Ha 50%, Lie gonomoxe 3anobirtu
TOoMy, W06 3 pyKTiB HAAMIPHO KanaBs cik. HeounLeHi pykTv KNaaitTh LUKIPKOK OOHU3Y
Ha CUTO, @ Haapi3oM yropy. HepiBHi hopmu KnagiTb Takoxk 3aBxam pebpom 3i LLKIPKOH
Ha CMTO, He Ha piBHY nosepxHi. OBOui cnifg KNacTy TifbKWU OAHUM LUapoM i PIBHOMIPHO.

— TpaBwu cnig cywmTtn ayxe obepexHo! YcyHbTe cTebno i gani TpaBu He HapisymnTe.
JlncTosi TpaBm HEOOXiIAHO NPOTArOM CyLUIHHA NepeBepTaTy, LWOO YHUKHY TN 3NMNaHHS
nncTiB. AKWO BUHUKaE AyxXe CUMbHUIA apomaT, TO NepecyHbTe CUTO 3 TpaBaMu BULLIE.
Mpwv gyxe 4OBroMy CyLUiHHI TpaBy BTpayatoTb CMAKOBi PEYOBUHM.

— CuTa ans cywwiHHSA MatoTb OyTW 3anMOBHEHI TOHKMM LLIAPOM CYXMX NPOAYKTiB. AKLLO
HeoOXxigHO, MoKNadiTe Ha cUTa YACTUIA M'SKUIA Nanip, Wob ManeHbki LWMaToYKN NPOAYKTIB
He NpoBantoBanuncs i He NMNNY A0 MNOBEPXHI cuTa.

— Ha yac BrcuxaHHsa Hanbinblue BNAMBaKTb HACTYMHI YUHHUKK: TUN OPYKTIB/OBOMIB,
BOJIOTiCTb MPOAYKTIB, BOMOTICTb MOBITPS, BENMYMHA Hapi3aHUX WMaTKiB, iX po3TallyBaHHS
Ha cuTi.

— MepLu Hi>k KOWTYBaTU NPOAYKTH, LLO CYLUATbCS, Bi3bMiTb Kiflbka LLIMATOYKIB i 3anuwiTe ix
OXOMOHYTU. [apaAYi LUMATOYKM € BinbLL M‘AKMMM | BONOTMMMU, HiX Ti, SIKi BXX€ OXONOHYIMN.
MpoayKkTu cnig cylwmnTy NpoTSArom AOCTaTHbO AOBroro nepiofy Yacy Tak, LWob MoxHa
Oyno 3anobirtu ix ncyBaHHIO Nig Yac 36epiraHHsa Ta MiKpoGIONOriYHOMY PO3MHOXYBaHHIO
GakTepiii. MpaBunbHO BUCYLLEHI OBOYI MatoTb OyTV TBEPAMMMU | KPUXKMMU 3 TEHAEHLIIE
namatucs. NpaBunbHO BUCYLLEHI PPYKTM HE MaloTb OyTK NepecyLleHuMn, MatTb ByTu
FHYYKMM i )XOPCTKMM. [Ins kopoTKo4acHoro 3bepiraHHs He € HeOOXiAHNM BUCYLLYBaTK
dPYKTU OO TAKOT Mipu, SK, HAaNpuknaa, y MarasuHi.

— PekomeHayemo nig Yac CyLUiHHSA NpOAYKTIB 4OTPUMYBATUCS IHCTPYKLIN B cneujianbHin
niTepartypi.

depmeHTU B oBoYax i pyKTax HeCyTb BiANOBIAANbHICTb 3a 3MiHWM cMaky i kornbopy. Lli
3MiHM OyayTb NPOAOBXKYBATUCSA i Nif Yac CyLiHHA Ta 30epiraHHs, SKLLO CyLUEHi NPOAYKTU
He € nonepenHbLO 06pobneHi Tak, Wob ynoBinbHUNAacs akTMBHICTb hepmeHTiB. Ang
OesiKMX BUAIB OBOYIB Ta (OPYKTIB peKOMEHAYETLCSA Nepes NpPoLIeCOM CyLUiHHS 3acTocyBaTu
GraHwyBaHHSA abo 3amMOoYyBaHHS.

BnaHwyBaHHA

BnaHwyBaHHs (iHakTMBaLis hepMeHTIB) BUKOPUCTOBYETLCS AN 0OMEXeHHS 3MiH

Y 30BHiLLHBOMY BUMSAAI i y CMakKy crnocoboM BapiHHSA OBOYIB MPOTSAroM KOPOTKOrO Yacy

y Bogi abo Ha napi.

MpuroToBaHi NPOAYKTW NOKNaAiTh Y APOTSHWIA KOLUMK abo Ha CUTO i 3aHypiTb B KacTpysto 3
KMNNsiyoro Bodok. MNMovnHaoum 3 MOMEHTY, KOnu Boa NoYHe 3HOBY KUMITU, BipaxoBynTe
yac, HeobXxiaHU Ana GnaHwyBaHHs (avB. Tabnuuo). MoTim novekanTe, AOKU 3 NPOOYKTIB
cTeye Boaa, abo, y pasi HeobXigHOCTI, BUCYLUITB iX.
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3amouyBaHHsA

Barato BuAiB cBiTNuX OpyKTiB (Hanpvknag, Aényka, abpuKocu, HEKTapuHU, rpyLui,
CNUBM) MaloTb TEHAEHLiI0 3MIHIOBaTW KOMIP HA KOPUYHEBWI Nif, Yac CyLUiHHSA | 36epiraHHs.
LLlo6 yHWKHYTM LbOro, 3aMOoYiTb Hapi3aHi CKMGOYKM PPYKTIB Y pO34MH aHaHacoBoro abo
NMMOHHOTO COKY (0fiHa cTornoBa Nnoxka coky/0,25 n Boau, ave. Tabnuuto), a noTiv gante
BOZAj CTEKTM abo BUCYLLITE PPYKTU KYyXOHHUMU NanepoBMMmn cepBeTkamu. OpyKTn MoXxHa
TakoX 3aMo4vyBaTu B Mef, crnewii, anenbCUHOBUIA Cik. Tak caMo MOXHa cnpobyBaTu BriacHi
CMayHi pOo34nHM Ansi 3amMoyyBaHHSA. B MoxeTe Takox BUKOPUCTOBYBATU pO34nH coni abo
dpyKTOBUI crpon. Taki PpyKTH, SiIK CNMBK, BUHOTPa, BULLIHI, MOXXHA 3aHyploBaTu y BOAY,
o6 B HMX nNoTpickanacs LUKipKka - Lie NPUCKOPIOE BUAANEHHS BOMOMM Mif Yac CyLUiHHS.

Yac BucuxaHHsa

Yac 6yae 3MiHOBaATUCh B 3aNEXHOCTI BiA BUAY NPOAYKTIB, L0 CyLAaTbCs,a TakoxX Bif
BMICTY BOAM, 3pinoCTi i TOBLUMHW. KpiM TOro, Yac CyLUiHHS 3MiHIOETLCS B 3aNeXHOCTI
BiJ TemnepaTypu i BONOrocTi B NPUMILLEHHI, e BUKOPUCTOBYETLCA CcyLluapka (Mu
pPEKOMEHAYEMO BUKOPWUCTOBYBATM CyLLAPKY NPU HOPMarbHil KiIMHATHIN Temnepatypi).
Akwo Tpaewm i noAibHi apomaTuyHi NpoaykTn OyaeTe CcylunTn AyXXe JOBro, To BTpaTuTe
b6araTto apomMaTUYHKX PEYOBUH.

PpyKTN, NPU3HAYEHI K OPYrMin CHiAAaHOK abo Ans eKOHOMIT Micud, HeMae HeoOXiAHOCTI
nonepeaHLOro 3amo4yBaTw, i ix Cnig CyLnTn, AOKN BOHU HE CTaHyTb KPUXKUM, ane
O[JHOYACHO i XXyBanbHUMMU.

PeryntoBaHHA TemnepaTtypu

cTyniHb 1 — npnbnmsHo 40 °C noHag TemMnepaTypor HAaBKOJIULLHBOIO cepeaoBuLLa (ang
NpOAYKTIB 3 HU3bKMM BMICTOM BOAM, HaNpuknag, Ans Tpas, rpubis, LWNWHATY,
TOLWO),

CTyniHb 2 — NnpubnuaHo 60 °C noHaz TemMnepaTypolo HAaBKONMULLHLOIO cepeaoBuLa (ans
NPOAYKTIiB 3 BUCOKMM BMICTOM BOAM - BCi OBOYI Ta OPYyKTH).

Tabnuus

HacTynHi nopaaw o Ao cnpawuioBaHHs chif po3rnaaati Sk npuknaau. Ix MeTor € He
HagaBaTW IHCTPYKLIi, a TifbKM Noka3aTu MOXITMBOCTI PI3HOrO CripaLloBaHHSA NPOOYKTIB.
Yacu, BkaszaHi B Tabnuusix € nuwe npubrmsHMMm BOHU KONMBAKOTLCS B OAMHULSAX FTOAVH i
MOXYTb AYXe BiAPi3HATUCS B 3aNeXHOCTi Big NPOAYKTIB, WO CyLlaTbCs.

OBoui Bwmict [ligrotoBka BnaHwyBaHHA BcrtaHoBneHHsa Yac
BOAU rp. Temnep. CyLWiHHA
(%) (x8.) (roa.)
cnapxa 92 HapizaTtut Ha 20 MM CK1OKM 2-3 2 6-10
apTULLOKM 87 MOYUCTMTK, PO3pi3aTyt HaBNIn 2-4 2 5-7
LBiTHa kanycT 89 noainuTV Ha WwmaTku, Ha 1/2 roa.
3aMO4NTL y PO3Cin 3-4 2(1) 5-6
+ 1 NOXKY ouTy
Hpokoni 89 K UuBITHY KanycTty 3-4 2(1) 5-6
+ 1 NOXKy ouTy
KanycTa 92 MOYMCTUTU, Hapi3aTh ckubkamm 2-3 1 5-6
MOpKBa 88  HapisaTu no piaroHani 2-3 2 7-8
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cenepa 94 HapisaTn ckubkamu 2 2 6-8
umbyna/nopen 89  HapisaTu ckubkamu - 1 4-5
nepewb/Jini 93  HapisaTu cMyxkamu - 2 6-7
nomigopu 94 3HATW WKipKy i nopi3aTh Ha

YETBEPTUHKU - 2(1) 8-10
LwinuHaT 91 GnaHWyBaTK Ha Napi NoK1 He

3iB'sHe, Bigpi3aTv TBepdi yacTuin 1 1 2-3
kBacons (3enexa)90 YCYHYTU KiHLIi i BOMOKHA, 3-4 2 6-7

nopisaTu nonepek
oripku 95  HapisaTu ckubkamu - 2 8-10
neTpyLika 85  ycyHytu cTebna - 1 1-3
peBiHb 95  obnynuTK, 3aMOYUTH Y JIMMOHHWI

pO34KH - 2 4-6
ANHS 92  obnynuty, HapisaTu ckubkamu - 2 5-6
Oypsk 85  Hapisatu kybukamu abo cknbkamm  3-5 2 4-6
Tpasu - ycyHyT ctebna, He noapibHioBaTM — 1 1-2
rpuom - Hapi3aTu ckubkamu/monosuHkamMn  — 1 6-7
DpyKTH Bmict igrotoBka 3amouyBaHHa HactaBnsHHa  Yac

BOAU rp. Temnep. CyLWiHHA
(%) (roa.)

a6nyka 84 BUpi3aTW ocepas, HapisaTh Ha

CKknbku/uBepTi Tak 2(1) 5-6
rpyLui 83 BUpI3aTV ocepas, obnynuTw,

nopisatu Ha CknboYKM/uBepTi Tak 2(1) 20-24
abpukocu 85  nopisaTi Ha CKMGOYKIU/YBEPTI Tak 2(1) 11-12
nepeuku 89  nopisatu Ha cknboYkn/uBepTI Tak 2(1) 11-12
6aHaHun 65  0bnynuTu, HapisaTn Ha CKMOKK Hi 2 9-10
YepeLLHi/BULWHI 82 YCYHYTW HiXKW, He pi3aTy,

3 Ta 6e3 KicTouku Hi 2 12-23
cnuem 81 po3pi3aTi HaBnin, 3 Ta 6e3 KICTOYKM Hi 2 10-12
nonyHuLi 90  nopisaTh Ha ckMboYkK, abo Uini Tak 2(1) 6-12
aroan 88  OKpiM YOpHML MOXHa BCi Hi 2 6-8

BMAM KOMOBIHYBaTY 3 iHLLMMK
BUAamMmM PpyKTiB

YopHMUI 83 ini Hi 2 5-7
BMHOrpaz 81 HagpisaTu (Harkpalle coptu 6e3

KiCTOYOK) Hi 2 10-12
LIMTPYCOBI - CMYXKW LLKIpKK Anst apomaTty Hi 2(1) 5-7
rapbys 81 06nynnTH, YCYHYTH KICTOUKM,

nopisaTu Ha CKMBOYKM Hi 2 10-14
aHaHac 86  obnynuTu, nopisati Ha CKUOOYKM  Hi 2(1) 10-14
iHikn 23 pobpe 3pini Hi 2 5-7
iHXMP 78  pospisaTu HaBMin Hi 2 8-12
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BukopucTaHHA Ha KyXHi

FAKLo BM x04eTe CyLleHi PpyKTM Ta OBOYi BUKOPMCTOBYBATU Tak camMo, siK CBiXi, TO iX
HeobXiAHO NOM'AKLLNTM - NOBEPHYTM iM BOMOTY, BUAINEHY Nif Yac CyLWiHHS. AKLWO BK
nrnaHyeTe HaMo4yBaTW NMPOAYKTU AOBLUE, HXX NPOTAroM 1-2 roguH, peKomMeHayemMo
MoKNacTu ixX y XonoaunbHuK, o6 36epertu NoXunBHY LHHICTb NpoaykTiB. Boay, wo
3anuwmnacs nicns 3amoyyBaHHs (Hanpuknagd, 3 OBOYIB), BUKOPWCTaNTe A5 NOAAnNbLLIOrO
npuroTyBaHHs ixi. MNam‘aranTe, Wo nig Yac 3aMovyBaHHA NPOAYKTM 306iNbLUYOTE CBi 06‘€M
(bpykTn npu6n. B 1,5 pasu, oBouyi npudn. B 2 pasu).

DpyKTUN
Bu MoxxeTe BMKOPUCTOBYBATM iX y BUCYLLUEHOMY CTaHi. HeoOXifgHy KinbKiCTb CyLLEeHMX
pyKTiB 3aMOYiITb B MPUBIIN3HO TaKy X KifbKICTb BOAM i 3anuvwiTe NpubnmsHo Ha 4 roauHu.

OBoui

PekomeHgyemo 3aBxaun 3amMo4nTy nepes nogasnblunmM 3acTocyBaHHAM. HeobxigHy
KINbKICTb CyLLUEHMX OBOYiB 3aMOMiTb B MPUOMM3HO Taky X KinbKiCTb BOAW. Ane He
HanmBanTe Boau Binblue, HiX cKinbkn Oyae NOTPiGHO AN NPUroTyBaHHS i, Mom‘AKLUeHi
OBOMi He 3anuLuanTe JOBro CTOSTU nepes noAanblUMM BUKOPUCTaHHAM. Yac NnpuroTyBaHHs
OBOMIB CTAHOBUTb € NPUBNN3HO TaKUM Xe, K Y 3aMOPOXEHMX OBOYIB.

TpaBu

BoHu He noTpebytoTb noganbLuoi 06pobku, KpiM NoapiOHEHHSA HOXeM abo Y MITUHKY i
MOXIMBOrO YCyHEHHs1 TBepaAmnx YacTuH. Cyxi TpaBu nepef 36epiraHHaM He noapibHionTe,
TaK BOHM KpaLle 36epexyTb CBili cMak i apomarT. [NoapibHiTe ix 6e3nocepeaHbo nepes
BMKOPUCTaHHSIM.

Fpudn
Taka  npoueaypa, sik 3 oBodamu. 'prbu MoxxHa nepes BUKOPUCTAHHAM, Hanpuknag,
B CyMu i COyCM, NOMOSIOTH.

MakyBaHHA Ta 36epiraHHA

CyLieHi npoaykTy MoxHa 36epiraTti NPOTAroM JOBLUOMO Yacy 3aropHyTi y NniBky (He
antominieBy conery) abo B pisHNX JO6pe repMeTUYHO 3aKpUTUX KOHTEHEpPax Ta kKopobkax,
npu3HaveHnx Ansa 3b6epiraHHs NpoayKTiB xapyyBaHHSA. [Nepeub i nepui MoxHa HapizaTn abo
NMOMOJSIOTU Y KyXOHHOMY KOMOalHi, a noTiM 36epiratv B 6aHKax sk cneii.

Mepew Hix ByaeTe nakyBaTy NpoayKTu i BioknageTte Ans 36epiraHHs, 3anuiuTe ix
OXONOHYTU. [NMakynTe iX B MEHLUNX KiNTbKOCTSAX, K MOXHA LifbHille OOUH 40 OAHOro

i 3bepiraiiTe, N0 MOXMUBOCTI, Y MPOXONOAHOMY, CyXOMY i TeMHOMY MicLi. [pu TeMnepaTypi
Hk4e 10 °C cTpok 36epiraHHs NoAoBXyeTbCs Y 2-3 pa3u. licns BigkpuTTs pekoMeHayemMo
3pasy BMKOpUCTaTu BECb BMICT NakyBaHHs. CyLleHi npoaykTu, wo 36epiratoTbes, cnig
KOHTPOMOBATU NPUHaNMHi pa3 Ha Micaub. [ina 36epiraHHst He Cri BUKOPUCTOBYBaTH
MeTaneBi KOHTelHepu abo KOHTEeNHepW 3 MeTaneBnuMn KpULLIKaMK.

YBATA

IMin yac 36epiraHHs HeobXxigHO NepeBIPATM piBEHb BONOrocTi y NpoAyKTax. AKLo Ha
dpyKTax Yn 0BOYaX NPOTHArOM MEPLUMX KifbKOX TUXKHIB KOHOEHCYIOTLCSA Kpanini BoAW - LMK
CYLUiHHA Crig NOoBTOPUTH.
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IV. TEXHIYHE OBCITYITrOBYBAHHA

Mepen KOXHUM TEXHIYHMM OOCNYroByBaHHAM 3aBXAWU BUTATHITbL BUSIKY LUHYpPY
XMUBIEHHS i po3eTku, Wwob Big‘egHaTn npucTpin Big mepexi! NMepen YnLEHHAM
3anuwiTe cywapky oxonoHyTu! He BUKOpUMCTOBYMTE XXOPCTKi Ta arpecuBHi MUtoi
3acob6u (Hanpuknag, rocTpi npegMeTn, ckpebna, po34nMHHUKM, Towo)! YuileHHs cnig
NPOBOAUTU PEryrIsiPHO Nicns KOXXHOro BUKOPUCTaHHs!

Kpvwka 3 npmBoaom Moxe 3abpyaHUTUCS Nif Yac CyLwiHHsS. BukoHynTe Tinbku aii

3 YMLLIEHHS MOBEPXHi (YCYHEHHS nopoxy, Towo). Wob ycyHyTn cTapuin nopox abo iHLwmi
Opyna cnig ckopucTaTUCs M'SIKOK BOSOrok raHdipkoto. [16anTe npo Te, Wo6 y BHYTPiLLHINA
npocrTip arperaTy npuBogy He noTpanuna Boga! [Nopox Ta 6pya, Hanunnuii BcepeauHi
arperarty nNpvBOAY, MOXHa YCYHYTV NIOCOCOM abo BUOYTW.

Cwuta i nigcTtaBky Bigpasy nicrsi BAKOPUCTAHHS, MOMUITE B rapsaYii Bo4i 3 MUIOYMM
3acob0oM, NPOMUIATE YMCTOK BOAO, BUTPITh ab0 3anuiite BUCOXHYTU. Bu MoxeTe
cKkopucTatucs NoCyAO0MUNHOKO MaLumHo. [lesiki npoayKTn MOXyTb nodapbysaTn
noBepxHto cuta. 3 nornsay YyHKUIOHaNbHOCTI i FirieHW Lie He Ma€e 3Ha4YeHHs | He

€ nigcTaBoto Ans npeTeHsii. 3a3Bunyar Take nodapObyBaHHSA CaMOBINbHO 3HUKHE Yepes
Aeskunin yac. MNMnacTuKoBi YaCTUHM HIKONW He Crif CyLUMTU Hafd axepenamu Tenna
(Hanpuknag, kamiH, en./razoBa NnuTa).

YuweHHs pewwitkm (A3)

BxoniTb peLwuiTKy, i TATHY4YX BUNMITb 3 3 CyLlapku. PeLwliTky cnig BUMUCTUTU Big MOXINBOTO
6pyay (Hanp. WiTo4ko). YnCTy peLliTky BCTAHOBITb Ha MiCLie Y 3BOPOTHOMY MOPSAKY.
Micnsa ynweHHA NpucTpin BiakNadiTe Ha 0e3neyHe, cyxe i Yicte Micue 6e3 nuny, Wo

€ HeJoCTYNHUM Ang Aiten i 6e3signosiganbHMX ocib.

(]
v. Exonoris Zb &k K
AKLo po3Mipy Le [03BONSAI0Tb, Ha BCIX YaCTMHAX APYKYOTbCA 3HaKM maTtepianis,
BMKOPUCTOBYBaAHMX 41151 BUPOOHMLTBA YNaKOBKM, KOMMMEKTYOYMX, MPUCTOCYBaHb,
a Takox cnocib ix nepepodku. CMBOMM Ha BUPOGI YN y CyNpOBIAHUX AOKYMEHTax
03Ha4aloTh, L0 BUKOPUCTAHI ENMEKTPUYHI Ta eNeKTPOHHI BUpobu 3a60poHEHO NiKBigyBaTH
pa3oM 3 nobyToBumM Biaxogamu. 3 meToro 3abesneyveHHss HanexHoi nikeigauii HeobxigHo
nepegaTu ix y npudHadeHi nyHkTv 300py, e ix 6yae npunHATO 6e3kowToBHO. MpaBunbHa
yTunisauisi uboro BUpoby gonomoxe 36epertu LiHHI NpupoaHi pecypcu i 3anobirtu
MOXXIMBUM HEraTUBHMM BMNIMBaM Ha HaBKOMNWLLHE CEPESOBNLLE Ta 340POB‘A MOANHM,
SIKi MOXYTb HacTaTV y Hacnigok HenpaBunbHOI NikBigauii Bigxoais. Ansa 6inbL goknagHoi
iHdbopMaLii 3B‘sKiTbCS1 3 MiCLLEBOO aAMiHICTpaLieto abo 3 HANBNMXKYMM NYHKTOM 360py
YTUNBCUPOBUHK. Y BUMAOKY HEHANEXHOI MikBigauii uboro Tuny Biaxoais Bam moxe 0yTuy,
Yy BiANOBIAHOCTI 3 HaLiOHaNbLHUMK NpaBnnamMmn, BUMIpSHO wrpad.
AKLlo NpucTpit Mae ByTn OCTaTOYHO BUBEAEHUI 3 eKcniyaTauii, ToO peKoMeHay€eTbCs
Bif'eqHaTM NPOBIS, XKMBIEHHS Bif €. Mepexi i BigpisaTn NOro, NPUCTPIN Tak cTaHe
HenpuaaTHUM OO 3aCTOCYBaHHSI.

Binbw o6‘cMHe 06cnyroByBaHHA abo 06CcnyroByBaHHS, WO BUMarae 4ocTyny Ao
BHYTPILHbLOI YaCTUHM NPUCTPOLO, MOBUHEH NPOBOAUTU Npod)eCiiHUN cepBiCHUN
ueHTp!

HepoTpumaHHA BKa3iBok BUpOGHUKa No36aBnsAe npaBa Ha rapaHTiiHUA peMOHT!
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VI. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKH

Hanpyra (B) BKa3aHO Ha TUMNOBOMY LLMTKY
MoTyxHicTb (BT) BKa3aHO Ha TUNOBOMY LLMTKY
AKTVBHa nnowla cyLwiHHa 5 cuT (M2) npubn. 0,50
Bara (kr) npn6nuaHo 2,2

Bupi6 BignoBigae Hopmam TexHiku 6e3neku, LWo AitoTh, i [AnpekTBam €Bponencbkoro
napnameHTy i Pagn 2006/95/EC i 2004/108/EC.

Bupi6 BignoBsigae Yka3y €Bponericbkoro napnameHTy i Pagn Ne 1935/2004/EC 06
marepianax i npeaMeTax NpuU3HayYeHnx Anst KOHTakTy 3 NpoayKTaMu.

Brpo6Huk 3anuwae 3a coboto NpaBo Ha HECYTTEBI BIAXWIEHHS Bif CTAaHAAPTHOMO
BMKOHaHHS, SKi HEe BNNMBAaOTb Ha PYHKLIOHYBaHHS npunagy.

DO NOT COVER - He 3akpusatu.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — He 3aHyptoBatu y Bogy abo iHLui
pianHn.

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.

3arpo3sa 3agyLeHHsi. NE miweyok 36epirati y HegocTynHoMy Ans Aiten micui. Mileyok He

€ irpawka.

BUPOBHUK:ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Yecbka Pecny6rika.

3AMNOBIFAHHA: TAPAYA NMOBEPXHA
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pfi reklamaci pfedloZit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, prip.
zaruéni list, uvést divod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zaruéni dobé se obracejte na
servisy podle adres na www.eta.cz. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vidy s ndvodem
k obsluze, jehoZ nedilnou soucdsti je zaruéni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané
navody se zaruc¢nim listem nelze brat zretel. K odeslanému vyrobku pfipojte privodni dopis s udanim
divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pri reklamaci v zaruéni dobé se Ize obrétit na
prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte a zabalte tak, aby nedo$lo k jeho poSkozeni
pri pfepravé. Z hygienickych ddvodu neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamacii predloZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kupe,
pripadne zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zarucnej lehote
sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. Vyrobok odosielajte postou,
alebo odovzdajte osobne vidy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitenou sucéastou je
zarucny list. Dodato¢ne zaslané alebo odovzdané navody so zarucnym listom nebudt akceptované.
K odoslanému vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU
ADRESU. Pri reklaméacii v zaruénej lehote sa mbzZete obratit na predajiiu, v ktorej ste vyrobok
zakupili. Vyrobok ocistite a zabalte tak, aby sa pri preprave nepo$kodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucnich opravach « Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od
do

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakézka cislo Zakazka cislo

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zérucnej oprave

od

do

Zakézka cislo Zékazka cislo
Razitko a podpis opravny

Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od
do

Zakdzka cislo Zékazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

\




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 mésicu ode dne prodeje spotiebiteli
Zaruénd lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ 2 3 O 1 Série (vyrobni ¢islo)

Typ Séria (vyrobné cislo)

Napéti » Napitie ~2 3 O V

Datum a TK zavodu Deklarovana hodnota

Datum a TK zavodu akustického vykonu
Lc =70 dB (A)/1pW.

Datum prodeje Razitko prodejce a podpis

Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pfed odeslanim ze zavodu pfezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami
za toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zplisobem, ktery je popsan
v navodu. Na vady zpusobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zaruka nevztahuje.
Adresy zarucnich opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Poskytovanéa zaruka se
prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro pfipad vymény vyrobku
nebo zruSeni kupni smlouvy plati ustanoveni obéanského zakoniku. Tento zarucni list je
zaroveri ,0Osvédcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku®.

© DATE 11/1/2013

Viyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskuSany. Vyrobca ru€i za to, Ze vyrobok
bude mat’ po celu zarucnu lehotu vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi
normami za predpokladu, Ze ho bude spotrebitel' pouzivat spésobom, ktory je
opisany v navode na obsluhu. Na chyby spésobené nespravnym pouzZivanim vyrobku
sa zaruka nevztahuje. Adresy zaruénych opravovni st uvedené na internete www.eta.sk.
Poskytovana zaruka sa predlZuje o cas, poCas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kipnej zmluvy platia ustanovenia obCianskeho
zakonnika. Tento zarucny list je zaroveri ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

..........................................................................................................................................

Kupon é. 1 : |Kupon 6. 2 . |Kupon é. 3
Typ ETA 2301 : [Typ ETA 2301 : |Typ ETA 2301
Série Série Série

Zakszka Gislo - |zakézka cislo " |zakazka Gislo
Datum Datum Datum

Razitko a podpis Razitko a podpis Razitko a podpis
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