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Elektricka teplovzdusna susi¢ka potravin

eta 0301 Karing

NAVOD K OBSLUZE

Suseni je jeden z nejstarsich zplsobu konzervace potravin. SuSenim se vétsinou zpracovavaji
bézné druhy ovoce, zeleniny a lesnich plodu. MGzZete tak zpracovavat i drobné ovoce (napf.
rybiz, angrest, jahody). V susi¢ce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny nebo listy, které si uchovaiji
|é¢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. zavarovani,
zmrazovani) se Setrnym suSenim zachovava az 80 % vitamin(, mineralnich a stopovych latek
a zkoncentruji se aromatické latky, ¢imz jsou suSené potraviny chutnéjsi. Nejlepsi zplsob jak
byt uspésny, je pouzivat tento navod jako jakousi pfiruCku a poté ménit techniku sueni podle
Vasich pfedchozich vysledkud. Je uzite¢né délat si zaznamy této Cinnosti a jejich vysledka.
Zaznamy mnozstvi potravin pfed a po suSeni, délka ¢asu suseni, vysledek suSeni atd. mohou
byt uzite¢né informace pro dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI A

— Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé pfectéte navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod uschovejte.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve vasi elektrické zasuvce.

- Tento spotfebi€C 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 pou€eny o pouzivani spotfebice bezpenym zpusobem
a rozumi pripadnym nebezpecim. Déti si se spotifebiCem 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 Cisténim 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
nebezpecné situace.

- Vzdy odpojte spotfebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru.

- Nikdy spotiebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil
se. V takovych pfipadech zaneste spotrebi¢ do odborného servisu
k provéreni jeho bezpe&nosti a spravné funkce.

- POZOR - Spotrebi¢ neni uréen pro ¢innost prostfednictvim
vnéjSiho Casového spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli
jiné soucasti, ktera spina spotrebi¢ automaticky, protoze existuje
nebezpeci vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo
nespravné umistén v okamziku uvedeni spotfebiCe do Cinnosti.
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— Je-li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatiim, rostlinam a hmyzu.

— Po ukonceni prace a pred kazdou udrzbou spotiebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od el.
sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky.

— 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 ur€en pro komercni pouziti!

— Viko s pohonnou jednotkou nikdy neponofujte do vody ani nemyjte pod proudem
vody! Spotiebi¢ ani jeho €asti nejsou uréeny k myti v myéce nadobi.

— 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 pfepina¢ A1 v poloze
0 (vypnuto) a po ukonceni suseni vzdy odpojte spotrebic od el. sité.

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy, dievo
atd.), tepelnych zdroji (napf. krb, kamna, sporak, vari¢, horkovzdu$né trouby, grily)
a vihkych povrcht (napf. dfezy, umyvadia).

— Susicku nepouzivejte k jinym ucelim (napf. k suseni vyrobki z textilu, obuvi atd.) nez
doporucuje vyrobce.

— Spotfebi¢ 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 zplsobem 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 spotfebie provedte jeho vycisténi
(viz odst. IV. UDRZBA).

— KdyzZ se spotiebi€ pfehfeje, vstoupi v innost automaticka tepelna pojistka a pferusi pfivod
el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotfebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak odstrarte
pfipadné viditeIné pfekazky branici toku vzduchu a nechejte spotrebic¢ vychladnout.

— Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci sitové privody.

— Ujistéte se, ze neni mozné Slapnout na sitovy (prodluzovaci) pfivod.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

— Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi predméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

— Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny uc€el, nez pro ktery je uréen a popsan v tomto
navodu!

— Pripadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalech, nebo vyrobku, jsou
pfelozeny a vysvétleny na konci této jazykové mutace.

— Vyrobce neodpovida za $kody zpusobené nespravnym pouzivanim spotiebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, pozar apod.) a neni
odpovédny ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich
upozornéni.
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Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)

Suseni (dehydrovani) je metoda zahrati potravin a nasledné odpareni vody. VétSina potravin
uvolriuje vlhkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamena, Ze mohou absorbovat velka
mnozstvi tepla a vytvaret znaéné mnozstvi pary.

Pohonna jednotka nasava vzduchu, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu

a nasledné ho mirnym tlakem vhani stfedovym otvorem do susSi¢ky. Ohfaty vzduch se
rozprostfe v jednotlivych suSicich urovnich a odstrafiuje z potravin vlhkost. Vlhkosti nasakly
vzduch se odvadi pfes vSechna sita a vychazi ven otvory ve viku. Pfed uplynutim ¢asu
staci kontrolovat susici se potraviny pouze vizualné a ohmatem. Pro rovnomérné;jsi suseni
potravin doporucujeme poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit (horni za dolni).

A - viko s pohonnou jednotkou
A1 — vypinac/pfepinac teploty A3 — omyvatelny filtr
A2 — kryt filtru A4 — napédjeci pfivod
B - susici sita (5+4 ks)
C - zakladna

ll. PRIPRAVA A POUZITI

Odstrante veskery obalovy material, vyjmeéte susSi¢ku a pfisluSenstvi. Pfed prvnim pouzitim
ponechte spotfebi¢ zapnuty bez vlozenych potravin po dobu 30 minut. Nasledné umyjte sita
v teplé vodé s pridavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete 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 neprekryvaly, ale pouze dotykaly. Na zakladnu C naskladejte sita B. 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 pfepinace A1 nastavte optimalni teplotu (viz tabulka).

Poznamka: Maximalni doporuceny pocet susicich sit je 9 ks. Nahradni sita zakoupite
v prodejnach ETA-ELEKTRO.

Rady pri suseni

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

— NejlepSich vysledktl dosahnete jen s nezavadnymi, Gerstvymi a zralymi plody
(ne prezralé), pfipadna poskozena mista na potravinach odstrarite.

— PFed suSenim potraviny dikladné ocistéte. DodrZujte hygienu Vasich rukou a pracovni
plochy.

— Proces su8eni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrgjite na stejné silné platky. P¥ilis
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(h by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm. Sita by se neméla pfili§ naplnit, aby
mohl vzduch volné proudit.

— Pred 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 rovnomérné rozlozit.
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— Byliny suste velmi Setrné! Odstrarite stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je tfeba
béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listd. Pokud vznikne pfili§ silné aroma,
pfesurite 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.

— Cas su$eni nejvice ovliviiuji nasledujici skutednosti: druh ovoce/zeleniny, vihkost potravin,
vlhkost vzduchu, velikosti nakrajenych kousku, rozloZeni na situ.

— Pfed ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskd a ponechejte je
vychladnout. Horké kousky jsou mék¢i a vihéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny
suste dostate¢né dlouhy €as tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni
a mikrobiologickému tvoreni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kiehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysuSené ovoce nema byt pfeschlé, musi byt koZzovité
a vlaéné. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt suSené ovoce vysuSené do takové miry
jako je napf. z obchodu.

— Doporucujeme pfi suseni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literatufe (napfr.
Publikace: ,,Susime ovoce, zeleninu, byliny, houby...*).

BlansSirovani

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokraCovat i pfi suseni a skladovani, pokud suSené potraviny nejsou pfedem oSetfeny tak,
aby se zpomalily aktivity enzym0. BlansSirovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni
poruSeni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povari na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
Pfipravené 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 druht svétliého ovoce (napf. jablka, merunky, broskve, nektarinky, hrusky, Svestky)
maji tendenci zhnédnout béhem suseni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo, namocte
nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citrénové Stavy (jedna polévkova Izice
§tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné osuste Cistym kuchyriskym
krepovym papirem. Ovoce muize byt také namoceno do medu, kofeni, pomeran¢ového dZusu.
Muizete také vyzkouSet vlastni chutny roztok pro namoceni. Lze také pouzivat roztok soli anebo
ovocny sirup. Ovoce jako Svestky, hroznové vino, tfeSné, viSné mohou byt namoceny do vody,
aby popraskala slupka, coz urychli zbavovani vlhkosti béhem suseni.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu sugené 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 usSetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet a mélo by se susit, dokud
nebude kiehké, ale zaroven zvykatelné.

Nastaveni teploty

stupen 1 — pfiblizné 20 °C nad okolni teplotu (pro vSechny bylinky a houby)
stupen 2 — pfiblizné 40 °C nad okolni teplotu (pro veskerou zeleninu a ovoce)
stupen 3 — pfiblizné 60 °C nad okolni teplotu (pro vS§echny druhy ovoce)
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Nasleduijici tipy zpracovani povazuijte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti rizného zpracovani potravin. Casy uvedené

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

Zelenina Obsah vody Priprava Blansirovani  Nastaveni Cas suseni
(%) (min.)  st. teploty  (hodiny)
chrest 92  nakrajet na 20 mm platky 2-3 2 6-10
artyCoky 87  odistit, nakrajet na pllky 2-4 2 5-7
kvétak 89  rozdélit na ruzicky, na 1/2 hod. 34 2 5-6
namodit v solném roztoku + 1 IZici octa
brokolice 89  stejné jako kvétak 3-4 2 5-6
+ 1 IZici octa
kapusta/zeli 92 ocistit, nakrajet na platky 2-3 2 4-5
mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 2 7-8
celer 94 nakrajet na platky 2 2 6-8
cibule/porek 89 nakrajet na platky - 2 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajet na prouzky - 2 6-7
rajéata 94 oloupat a rozCtvrtit - 2 8-10
Spenat 91  nad parou blansirovat do zvadnuti, 1 2 2-3
odFiznout tvrdé &asti
fazolky (zelené) 90 odstranit konce a vlakna, 3-4 2 6-7
pfiéné nakrajet
okurky 95 nakrgjet na platky - 2 8-10
petrzel 85  odstranit stonky - 2(1) 1-3
rebarbora 95  oloupat, namocit do citronového - 2 4-6
roztoku
dyné 92  oloupat, nakrajet na platky - 2 5-6
fepa 85  nakrajet na kostiCky nebo platky 3-5 2 4-6
byliny — odstranit stonky, nerozmélfiovat - 1 1-2
houby — nakrajet na platky/pulky - 1 6-7
Ovoce Obsahvody Priprava Namaceni  Nastaveni Cas suseni
(%) st. teploty  (hodiny)
jablka 84  odstranit jadfinec, ano 3 6-7
nakrajet na platky/Ctvrtky
hrusky 83 odstranit jadfinec, pfip. oloupat, ano 3(2) 20-24
nakrajet na platky/Ctvrtky
merunky 85  nakrajet na platky/Ctvrtky ano 3(2) 1112
broskve 89 nakrajet na platky/Ctvrtky ano 3(2) 1112
banany 65 oloupat, nakrajet na platky ne 3 9-10
treSné/visné 82 odstranit stopky, nekrajet, s i bez pecky ne 3 12-23
Svestky 81 nakrajet na pulky, s i bez pecky ne 3 10-12
jahody 90 nakrajet na platky, pfip. celé ano 3(2) 6-12
bobuloviny 88  kromé bordvek se mohou v&echny ne 3 6-8
druhy kombinovat s jinym ovocem
borlvky 83 celé ne 3 5-7
hrozny 81 nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 3 10-12
citrusy — slupka v prouzcich pro aroma ne 3(2) 5-7
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Ovoce Obsahvody Priprava Namaceni Nastaveni Cas suseni
(%) st. teploty  (hodiny)

meloun 81 oloupat, odpeckovat, nakréjet na platky ne 3 10-14

ananas 86 oloupat, nakrajet na platky ne 3(2) 10-14

datle 23  dobre zralé ne 3 5-7

fiky 78  rozpulit ne 3 8-12

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete suSené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zpusobem jako Cerstvé, 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 dal$i Upravu
potravin. Nezapomerite, Ze namacenim potraviny zvétSuji svlj objem (ovoce cca 1,5krat,
zelenina cca 2krat).

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

Zelenina

Doporucujeme pFed dalsi upravou vzdy namocit. 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 pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotfebuji dalsi upravy kromé rozmeélnéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych ¢asti.

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

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do folie (ne alobalu), nebo
v riiznych 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 men$im
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista. Pri
teplotach nizSich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3krat. Po otevieni spotfebujte
cely obsah nejlépe najednou. Skladované suSené potraviny kontrolujte minimalné jedenkrat
za mésic. Pro skladovani nepouZzivejte kovové nadoby nebo nadoby s kovovym vikem.
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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 prostiedky! Viko s pohonnou jednotkou se
béhem suseni muze $pinit. Provadéjte pouze povrchovou udrzbu (setfete prach apod.).
Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné neistoty pouzijte mékky vihky hadfik. Vycisténi
prachu a necistot usazenych uvnitf pohonné jednotky mizete provést jejich vysatim nebo
vyfouknutim. Sita ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu, oplachnéte
Cistou vodou a nechte oschnout. Nepouzivejte mycku nadobi. Nékteré potraviny mohou
ur¢itym zpusobem sita zabarvit. To vS§ak nema na funkci spotfebice zadny vliv a toto
zabarveni obvykle za urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem
tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak). Po ocisténi spotfebi¢ ulozte na bezpecné,
bezprasné, Cisté a suché misto, mimo dosah déti.

Cisténi filtru (A3)

Pootocenim krytu filtru A2 do polohyftl uvolnéte aretaci a kryt odejméte. Filtr A3 vyjméte
z vika A a ocistéte ho pod tekouci vodou napf. pomoci jemného kartacku.

Po oschnuti viozte filtr zpét do vika. Kryt filtru opaénym zplsobem vioZte zpét a zajistéte
ho pootogenim do polohy (3.

A s
V.EKOLOGIE ZBFh X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v8ech kusech vyti§tény znaky materialt pouZitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfisluSenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Zze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za tGc¢elem 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 prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpad(. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejbliz§iho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz).
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty.

Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporu€uje se po odpojeni
napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotiebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo udrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
Casti spotiebice, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotrebici a servisni siti ziskate na infolince +420 545 120 545
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Aktivni susici plocha 5/ 9 sit (m?) cca 0,40/0,72

Hmotnost (kg) cca 1,85

PFikon ve vypnutém stavu je <0,50 W
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Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 62 dB(A) re 1pW.

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 Smérnici 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).

— NV €. 481/2012 Sb., Natizeni vlady o omezeni pouzivani nékterych nebezpeénych latek
v elektrickych a elektronickych zafizenich (odpovida Smérnici Evropského parlamentu
a Rady 2011/65/EU 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 pozadavkdm
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 o materialech a pfedmétech uréenych pro styk

s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci
vyrobku, si vyrobce vyhrazuje.

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti.

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 ATOY.

Nebezpeci uduSeni. Nepouzivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, ko¢arcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

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

A UPOZORNENI

UPOZORNENI: HORKY POVRCH
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Elektricka teplovzdusna susicka potravin

eta 0301 Karing

NAVOD NA OBSLUHU

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

byliny, kvety alebo listy, ktoré si uchovaju lie€ivé ucinky a pévodnu farbu. Velmi dobre

a rychlo sa susia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu aj vénu. 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 susené potraviny chutnejsie. NajlepSie uspechy dosiahnete, ked tento
navod budete pouzivat’ ako orientacnu priru¢ku a potom zmenite svoju techniku suSenia
podla dosiahnutych vysledkov. Zaznamy o mnozstve potravin pred usuSenim a po fiom,
doby sus$enia, vysledky susenia a pod. vam vzdy m6zu poskytnat uzitoéné informacie na
dosiahnutie dobrej kvality susenych potravin.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA A

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom §titku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.

— Vyrobok je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskéch, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zaistujucich noclah s rafiajkami)! Nie je urCeny pre komeréné pouzitie!

— Tento spotrebi¢ mbzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivani tohto spotrebic¢a bezpeCnym
spbsobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so
spotrebiCom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatefom
nesmu vykonavat deti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti
mladsi 8 let se musi drZzet mimo dosah spotiebice a jeho pfivodu.

— 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 spotrebi¢ do
Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpeénost a funkénost.

— AK je napdjaci privod tohto spotrebic¢a poskodeny, jeho vymenu
musi vykonat vyrobca, jeho servisny technik alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku nebezpelnej situacie.

—POZOR: Nepouzivaijte tento spotrebi¢ v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, ¢asova¢om alebo
akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky,
pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi€ zakryty alebo premiestneny,
hrozi nebezpecenstvo poziaru.

— VZdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru.

— Ak je spotrebic v Cinnosti, zabrante v kontakte s nim domacim zvieratam, rastlindm
a hmyzu.
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— Po skonéeni prace a pred kazdou udrzbou spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od elektrickej
siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

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

— Veko s pohonnou jednotkou nikdy neponarajte (ani ¢Giasto¢ne) do vody
a neumyvajte pod tecicou vodou! Spotrebic¢ a jeho €asti nie su uréené na
umyvanie v umyvacke riadu.

— Pohonnu jednotku nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Pred kazdym pripojenim spotrebi¢a 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.).

— Susic¢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 susSenia potravin.

— Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo urené pre tento typ.

— Pri manipulovani so susSi¢kou a prislusenstvom (sitami) postupuijte opatrne, mézu byt hortce!

— 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 spésobom upravovat povrch susi¢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¢
vycistite (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.

— Pouzivajte iba neposkodené a STN zodpovedajuce predlzovacie sietové privody.

— Uistite sa, €i nie je mozné stupnut na sietovy (predlzovaci) privod.

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hordcimi predmetmi, otvorenym
plamenom a nesmie byt ponarany do vody.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Gcel, nez na ktory je ureny a opisany v tomto
navode!

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

— 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
bezpecnostnych upozorneni.
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Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)

Susenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.

Vacsina potravin uvolfiuje vihkost rychlo v prvych stuprioch susenia. To znamena, Zze mézu
absorbovat velké mnozstvo tepla a vytvarat velké mnozstvo pary. Pohonna jednotka nasava
vzduch, ktory rovhomerne ohrieva na nastavenu teplotu a nasledne ho miernym tlakom
vhana stredovym otvorom do susi¢ky. Ohriaty vzduch sa rozlozi v jednotlivych susiacich
urovniach a odstranuje z potravin vlhkost. Vlhkostou nasiaknuty vzduch sa odvadza spat cez
vSetky sita a odchadza von otvormi vo veku. Pred uplynutim €asu staci kontrolovat susiace
sa potraviny vyhradne vizualne alebo dotykom. Pre rovnomernejSie suSenie potravin mbézZete
jednotlivé sita prekladat (horné za dolné), zabezpecite tym rovnomernejSie susenie.

A — veko s pohonnou jednotkou
A1 — vypinaé/prepinac teploty A3 — umyvateflny filter
A2 — kryt filtra A4 — napajaci privod
B — susSiace sita (5+4 kusy)
C — zakladna

ll. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrante vSetok obalovy material, vyberte susicku a prisluSenstvo. Pred prvym pouZitim
nechaijte spotrebi¢ zapnuty bez vlozenych potravin po dobu 30 minut. Nasledne umyte sita
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 kusky potravin tak,
aby sa navzajom neprekryvali, ale iba dotykali. Na zakladniu C naskladajte sita B. Dbajte na
to, aby prelisy na vonkajSom obvode sita zapadli presne do vystupkov na vniutornom
obvode sita. Veko s pohonnou jednotkou A vloZte na horné sito. Vidlicu napajacieho
privodu A4 zasurite do el. zasuvky. Pomocou prepinaa A1 nastavte optimalnu teplotu
(pozri tabulku).

Poznamka: Maximalne odporu¢any pocet susiacich sit je 9 kusov. Nahradné sita mozete
zakupit v elektro predajniach.

Rady pri suseni

— Susicku umiestnite tak, aby ste ju po¢as €innosti nemuseli premiestovat. Nezabudnite, ze
pri suSeni bude v miestnosti citit arému suSenych potravin, ktora nemusi byt pre kazdého
prijemna.

— NajlepSie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, Cerstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poSkodené miesta potravin pred suSenim odstrante.

— Pred su$enim potraviny dékladne ocistite. Dodrziavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces suSenia bude rovhomerny, ak potraviny budd mat’ rovnaku hruabku. Prili§ tenké
platky sice uschnu rychlejSie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmens$ia. Mnozstvo
potravin na jedno susenie by nemalo presiahnut’ 3/4 plochy sita a hribka platkov by mala
byt od 0,5 do 1 cm. Susiace sité by sa nemali prili§ naplnit, aby mohol vzduch vofne prudit.

— Pred odstranenim kdstok a jadier najskoér 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.
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— Byliny 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 suseni byliny stracaju chutové latky.

— Na susSiacich 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 ovplyviiuju nasledujtice skutodnosti: druh ovocia/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velkost nakrajanych kuskov, ich rozlozenie.

— Pred ochutnanim suSenej potraviny najskor niekolko kuskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. Horuce kusky su méaksie a vihSie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny suste
dostatoCne dlho, tak aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri skladovani
nepokazili. Spravne vysuSena zelenina musi byt tvrda, krehka, so sklonom sa lamat.
Spravne vysusené ovocie nema byt preschnuté, musi byt kozovité a vlacne. 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...).

Blansirovanie

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suSeni a skladovani, ak susené potraviny nie st oSetrené vopred tak,
aby sa spomalila aktivita enzymov. BlanSirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na
obmedzenie poruSenia vzhladu a chuti tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode alebo

v pare.

Pripravené potraviny ulozte do dréteného koSika alebo sita a ponorte do nadoby s vriacou
vodou. Od doby, ked voda opat zacne vriet, ratajte ¢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 Cistymi kuchynskymi papierovymi
utierkami. Ovocie méze byt namoc¢ené aj do medu, korenia alebo pomaran¢ového dzusu.
Mozete pouzit aj vlastny roztok, podla vasej chuti, ovocny sirup alebo roztok soli. Ovocie,
ako su napriklad slivky, hrozno, Ceresne, viSne, mézete ponorit do vody, aby mu popraskala
Supka. Urychli sa tym strata vihkosti po€as susSenia.

Cas susenia

Cas sa meni podla druhu susenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hriibky. TaktieZ zavisi
na teplote a vlhkosti 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
prili§ dlho, unikne velmi mnoho aromatickych latok. Ovocie uréené 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

stupeni 1 — priblizne 20 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky bylinky a huby)

stupen 2 — priblizne 40 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky druhy zeleniny a ovocia)
stupen 3 — priblizne 60 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky druhy ovocia)
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Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin. Casy uvedené
v tabulkach su iba odporu¢ané, pohybuju sa v jednotkach hodin a mézu byt podla
vlastnosti jednotlivych suSenych potravin velmi rozdielne.

Zelenina Objem vody Priprava Blansirovanie Nastavenie Cas susenia
(%) (min.) st. teploty (hodin)
Spargla 92  nakrajat na 20 mm platky 2-3 2 6-10
artiCoka 87 odcistit, nakrajat na polovice 2-4 2 5-7
karfiol 89 rozdelit na ruzi¢ky na 1/2 hod. 34 2 5-6
namodit v slanom roztoku +1 lyzicu octu
brokolica 89  rozdelit na ruzi¢ky na 1/2 hod. 34 2 5-6
namodit v slanom roztoku +1 lyZicu octu
kel/kapusta 92  odistit, nakrajat na platky 2-3 2 4-5
pastrnak/mrkva 88  Sikmo nakrajat 2-3 2 7-8
zeler 94 nakrajat na platky 2 2 6-8
cibufa/pér 89 nakrajat na platky - 2 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajat na pruzky - 2 6-7
paradajky 94 potom oSupat a rozstvrtit - 2 8-10
Spenat 91  blansirovat nad parou, 1 2 2-3
kym nezvédne, odrezat tvrdé Casti
fazulka (zelena) 90 zaciatok a koniec odstranit, 34 2 6-7
prie¢ne nakrajat
uhorky 95  nakrajat na platky - 2 8-10
petrzlenova viiat 85  odstranit’ stonky - 2(1) 1-3
rebarbora 95  olupat, namodit do citrénového roztoku - 2 4-6
tekvica 92  oSupat, nakrajat na platky - 2 5-6
repa 85 nakrajat 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
Ovocie Objem vody Priprava Namaéanie Nastavenie Cas susenia
(%) st. teploty (hodin)
jablka 84  odstranit jadrovnik, ano 3 6-7
nakrajat na platky/Stvrtiny
hrusky 83  odstranit jadrovnik, prip. oSupat, ano 3(2) 20-24
nakréjat na platky/Stvrtiny
marhule 85 nakrajat na platky/Stvrtiny ano 3(2) 11-12
broskyne 89 nakrajat na platky/Stvrtiny ano 3(2) 11-12
banany 65 oSupat, nakrdjat na platky nie 3 9-10
CereSne/visne 82  odstranit stopky, nekrajat, nie 3 12-23
s kostkou aj bez nej
slivky/ringloty 81 rozpolit, s kdstkou aj bez nej nie 3 10-12
jahody 90 nakrajat na platky, prip. celé ano 3(2) 6-12
bobulové plody 88  okrem Cucoriedok sa mozu nie 3 6-8
vSetky druhy kombinovat s inym ovocim
CuCoriedky 83 celé nie 3 5-7
hrozno 81 narezat, najlepSie druh bez zrniek nie 3 10-12
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Ovocie Objem vody Priprava Namaéanie Nastavenie Cas sudenia
(%) st. teploty (hodin)
citrusy —  pruzky Supky, kvoli aréme nie 3(2) 5-7
melony 81 oSupat, odstranit semiacka, nie 3 10-14
nakréjat na platky
ananas 86  oSupat, nakrajat na platky nie 3(2) 10-14
datle 23  dobre vyzreté nie 3 5-7
figy 78  rozpolit nie 3 8-12

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete suSené ovocie a zeleninu pouzit rovhakym spdsobom ako Cerstve, musite
ho zmakgit — vratit mu vihkost, ktord mu suSenim bola odstranena. Ak budete potraviny
namacat dlhsSie ako 1 az 2 hodiny, odporuc¢ame ich ulozit do chladnicky, aby si uchovali
nutriéné hodnoty. Zvy$nu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dal$ej Uprave
potravin. Nezabudnite, Ze namacanim potraviny zvac¢suju 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

Odporu¢ame ju pred dalSou Upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvo suSenej zeleniny
namocte do priblizne rovnakého mnozZstva vody. Nedavajte v8ak vacsie mnozstvo, ako bude
treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu nenechavajte pred dalSou Upravou zbytocne
dlho odstat. Doba tepelnej Upravy suSenej zeleniny je priblizZne rovnaka ako mrazene;j
zeleniny.

Byliny
Nepotrebuju dalSiu Upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie tvrdych ¢asti.

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

Balenie a skladovanie

Susené potraviny mozno dlhodobo skladovat zabalené do félie (nie alobalu) alebo v réznych
dobre tesniacich nadobéach ¢i boxoch uréenych na skladovanie potravin. Paprika a feferénky
sa m6zu nasekat alebo pomliet v kuchynskom robote a nasledne skladovat v sklenych
nadobach ako korenie.

Pred zabalenim alebo ulozenim potravinu nechajte vychladnut. MenSie mnozstva balte
¢o najtesnejSie k sebe a ulozte najlepSie na chladné, suché a tmavé miesto. Pri teplote
nizSej ako 10 °C sa doba uskladnenia predlzuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepsSie
spotrebovat’ cely obsah naraz. Skladované susené potraviny kontrolujte minimalne raz za
mesiac. Na skladovanie nepouZzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.
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IV. UDRZBA

Pred akoukolvek 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!
Veko s pohonnou jednotkou sa pocas suSenia mbéze velmi Spinit. Na odstranenie silného
alebo starSieho znedistenia pouzite navihéenu $pongiu. Usadeny prach alebo pripadné
necistoty z pohonnej jednotky vysajte vysavacom alebo ich vyfuknite. Sita ihned po
pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu, oplachnite Cistou vodou a nechajte
oschnut. Nepouzivajte umyvacku riadu. Niektoré potraviny mézu urcitym spésobom sita
zafarbit. Nema to v8ak Ziadny vplyv na funkciu spotrebi¢a a toto zafarbenie sa zvycajne
po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachFami,
el./plynovym sporakom). Po ocisteni spotrebi¢ ulozte na bezpecné, bezprasné, Cisté

a suché miesto, mimo dosahu deti.

Cistenie filtra (A3)

Pootocenim krytu filtra A2 do polohyfh uvolnite aretaciu a kryt odnimte. Filter A3 vyberte
z veka A a ocistite ho pod te¢ucou vodou napriklad pomocou jemnej kefky.

Po oschnuti viozte filter spat do veka. Kryt filtra opaénym spdsobom vlozte spat a zaistite
ho pooto¢enim do polohy ﬁ

N (]
V.EKOLOGIA S ih K
Ak to rozmery umozfuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouZité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, 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 stlade 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.

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

Pripadné dalsi informace o spotrebici a servisni siti ziskate na infolince
+420 545 120 545 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku vyrobku
Aktivna susSiaca plocha 5/ 9 sit (m?) asi 0,40/0,72

Hmotnost (kg) asi 1,85

Prikon vo vypnutom stave je <0,50 W
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 62 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhlfadom 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 niz$ie uvedenych nariadeni viady 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 plathom zneni).
— NV ¢&. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych pozZiadavkach 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 Eurdpskeho parlamentu
a Rady €. 1935/2004/ES o materidloch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju
vplyv na funkciu vyrobku.

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie v domacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat do vody alebo

inych tekutin. TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS,
CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY. Nebezpecenstvo udusenia.
Nepouzivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach, koCikoch alebo detskych ohradkach.
PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

Vyrobca: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00, Praha 4, Ceska republika
Vyhradny dovozca: ETA - Slovakia, spol s r.o., Stara Vajnorska 8, 831 04, Bratislava 3

/1\| UPOZORNENIE

UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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Electric hot-air food dryer

eta 0301 Karing

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 damaged, 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.

- CAUTION - This appliance is not intended to be operated by means
of external timer or separate remote-control system.

- Use only designated accessories enclosed.
— When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.
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— After finishing work and before cleaning, always switch off the appliance and disconnect it
from power supply by taking the power cord connector out of the electric socket.

— This appliance is not intended for outdoor use.

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

— 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!

— 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).

— Itis not allowed to modify the surface of the dryer in any way (e.g. using a selfadhesive
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!

— All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself, are
translated and explained at the end of this language mutation.

— 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
wwith 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 a propulsion unit

A1 — temperature switch A3 — washable filter
A2 — filter cover A4 — supply cord

B — drying screens (5+4 pcs)

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 the lid A and screens B from the base C. Spread the pieces of food on individual
screens B so that they do not cover over each other but only touch. Put screens B on base
C. Make sure that the protrusions on the outer rim of the screen fit tightly in the protrusions
on the outer rim of the screen. Insert the lid with propulsion unit A on the upper screen.
Plug the fork of the supply cord A4 in an electric socket. Set the right temperature with A1
switch (see table).

Note: Maximum number of drying screens recommended is 9 pcs.

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 spoilt,
and remove possible spoilt places on the food.

— Clean the food thoroughly before drying. Keep your hands and workplace clean.

— The process of drying will be even when you cut food to slices of the same length.
Slices that are too thin are dried more quickly, but do not forget that their size will be
significantly smaller as a result of drying. The amount of food for one drying should not
exceed 3/4 of the mesh area and thickness of the slices should be between 0.5 cm
to not more than 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.

— Indrying 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

level 1 — approx. 20 °C above the ambient temperature (for all herbs and mushrooms)
level 2 — approx. 40 °C above the ambient temperature (for all vegetables and fruits)
level 3 — approx. 60 °C above the ambient temperature (for all kinds of 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.

. 0

Vegetables = § Preparation = £ gl g3 3

8%  |§E[F°<
asparagus 92 cut into 20mm slices 2-3 2 6-10
artichokes 87 clean, cut into halves 2-4 2 5-7
cautower | a9 | o pleces s satsoutor 1 | a4 [ | 56
broccoli 89 like cauliflower; + 1 tablespoon of vinegar 3-4 | 2(1) 5-6
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, cut hard parts 1 1 2-3
beans (green) 90 | remove the ends and the fibres cut crosswise | 3-4 2 6-7
cucumbers 95 cut into slices - 2 8-10
parsley 85 remove stalks - 1 1-3
rhubarb 95 peel, soak into lemon solution - 2 4-6
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
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n > 5 —
= g% . £ R 527
2 £8 Preparation = €5 g >3
- 5% 3 SE|ESE
(S o ng
apples 84 remove core, cut into slices/quarters yes 2(1) 5-6
remove core, or peel, cut into pokroi¢ w .
pears 83 plasterki/¢wiartki slices/quarters yes 2(1) | 20-24
apricots 85 cut into slices/quarters yes 2(1) | 1112
peaches 89 cut into slices/quarters yes 2(1) | 1112
bananas 65 peel, cut into slices no 2 9-10
cherries/ . .
sour 82 remove stems, dos?grt]gut, with or without no 2 12-23
cherries
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
. all except for bilberries kinds can be
berries 88 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.
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Vegetables

We always recommend soaking before further processing. Soak the required amount

of dried vegetables in about the same amount of water. But do not add more water than
necessary for preparation of the food. Do not let the softened vegetables stand for too long
before further use. The time of heat treatment of vegetables is about the same as in frozen
vegetables.

Herbs

They do not need further processing beside crushing or grinding and removing hard parts.
Do not crush dried herbs before storing, thus they will keep their taste and aroma for a long
time. Crush them right before use.

Mushrooms
The procedure is the same as for vegetables. Mushrooms can be ground before use, e.g.
into soups or sauces.

Packing and storing

Dried food can be stored packed in a foil (not an aluminium foil) for a long time, or in
various properly sealed containers and boxes intended for storing food. Peppers and hot
peppers can be cut or ground in a kitchen food processor and then stored in glasses as
spices.

Let food cool down before packing or storing. Pack them in smaller amounts as close as
possible to one another and store preferably at a cool, dry and dark place. At temperatures
lower than 10 °C, the time of storing is extended about 2 to 3 times. Use all the contents
immediately after opening if possible. Check stored dried food at least once a month. Do
not use metal containers or containers with a metal lid for storing.

IV. MAINTENANCE

Turn off the appliance and unplug the fork of the supply cord it from the mains
socket before handling! Let the drier cool off before cleaning! Do not use any rough
and abrasive cleaning agents! The lid with the propulsion unit may get dirty during
drying. Clean only the surface (wipe the dust and such). Use soft damp cloth to remove
old dust or other dirt. Cleaning dust and dirt settled inside the propulsion unit may be done
by vacuuming or by blowing. Wash the screens immediately after use in hot water with
soap, rinse them with clean water and let dry. Do not use the dishwasher. Some foods may
discolour the screens. However, this has no effect on the functions of the appliance and
this discoloration will usually disappear with time. Never dry the plastic die-cast over

a heat source (e.g. stove, el./gas cooker). After use, store the appliance in a safe,
dustless, clean and dry place, out of reach of children.

Filter cleaning (A3)

Release the arrest by turning the filter cover A2 to fb position and remove the cover.
Take the A3 filter out of lid A and clean under running water, e.g. with a fine brush. Put the
filter back into the lid after drying. Insert the filter cover back and secure it by turning to

position a .
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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
charge. Suitable disposal of the product can help to maintain valuable natural resources and
to prevent possible negative impacts on the environment and human health, which could

be the possible consequences of improper waste disposal. Ask for more details at the local
authorities or in the nearest collection site. Fines can be imposed. for improper disposal of
this type of waste in agreement with the national regulations. If the appliance is to be put out
of operation for good, after disconnecting it from power supply we recommend cutting off the
power cord and thus it will not be possible to use the appliance again.

More extensive maintenance or maintenance requiring intervention in the inner parts
of the appliance must be carried out by professional service!

Failure to comply with the instructions of the manufacturer will lead to expiration

of the right to warranty repair!

VI. TECHNICAL DATA

Voltage (V) specified on the type label of the appliance
Input (W) specified on the type label of the appliance
Active drying area of 5/9 meshes (m?) about 0,40/0,72

Weight (kg) about 1,85

Input in off mode is <0,50 W

Noise level: Acoustic noise level of 62 db (A) re 1pW

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 NOTATOY.

/\ NOTICE

WARNING: HOT SURFACE
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Elektromos forrélevegés élelmiszerszarito

eta 0301 Karing

HASZNALATI UTASITAS

A szaritas az egyik legrégebbi ételkonzervalasi mod. Szaritassal kerilnek feldolgozasra

az altaldnosan hasznalt gyumolcsok, zoldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal
aprébb gylimolcsfajtakat is feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, foldiepret). A szaritdban kivaléan
kiszaradnak a ndvények, viragok vagy levelek, egyben megérzik gydgyhatasukat és eredeti
szintiket. Nagyon jél és gyorsan lehet gombakat szaritani, amelyek megdérzik szinlket,
iztiket és illatukat. A tartds élelmiszertarolassal szemben (pl. befé6zés, fagyasztas) 6vatos
szaritassal megmarad 80 % vitamintartalom, asvanyi és nyomelemek és koncentralédnak az
aromatikus anyagok, ami eredményeként a szaritott élelmiszerek izesebbek lesznek.

A siker legjobb elérési modja, ezt az utasitast mintegy utmutatéként hasznalni és a szaritas
technikajat az elért eredmények alapjan kissé megvaltoztatni. Hasznosnak bizonyul az
eljarasokrol és azok erdeményeirdl feljegyzéseket késziteni. Feljegyzések az élelmiszerek
mennyiségérdl szaritas el6tt és utan, a szaritasi idétartamardl, a szaritas eredményeirdl stb.
hasznos informacidkat ad majd a szaritott élelmiszerek j6 mindsége eléréséhez.

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK A

— Els6 Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse meg
az abrakat és az Utmutatot késébbi felhasznalas céljaira gondosan 6rizze meg. Ezen
utmutato utasitasait tekintse a készlilék tartozékaként és adja at azt a késziilék esetleges
tovabbi felhasznaldjanak.

- A készlléket 8 éven fellili gyermekek, illetve csdkkent fizikai,
erzékelési vagy szellemi képessegekkel rendelkezd, vagy
a készulék mikodtetésében jaratlan személyek is hasznalhatjak,
amennyiben ezt felugyelet mellett teszik, illetve ismerik a készulék
biztonsagos mikodtetésének modjat és az azzal jard veszélyeket.
A gyermek ne jatszon a készulékkel! Felugyelet nélkil a gyermek
nem végezheti el a készulék tisztitasat, karbantartasat!.

- Ne hasznalja a készlléket akkor, ha annak csatlakozévezetéke
vagy villasdugoja sértlt, ha nem mikdodik rendesen, ha az a foldre
esett és megseérult vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja
a készuléket szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és
helyes mikodése ellendrzése céljabal.

- Ha a készulék csatlakozévezetéke megsérul, akkor azt a gyartdceg
szerviz szakembere vagy hasonlé minésitéssel rendelkezé személy
cserélje ki, hogy elkerulje ezzel veszélyes helyzet kialakulasat.

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halézatrol, ha
a készulek felugyelet nélkul marad.

- FIGYELEM: Ne hasznalja a készuléket olyan programmal,
id6kapcsoldval vagy barmely olyan alkatrésszel 6sszekapcsoltan,
amelyek a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel a készllek

letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszély keletkezhet.
— A készulék mikodése kdzben kerilje a készllék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kdzotti kontaktust!
27158



&)

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a késziléket az
el.halozatrél a csatlakozo vezeték villasdugoja el.dugaszoldaljzatbdl térténd kinuzasaval.

— Afedelet a meghajtdegységgel ne meritse vizbe (még részben sem), ne mossa azt
folyoviz alatt!

— Ellendrizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik-e az On elektromos
dugaszol6 aljzataban levd fesziiltséggel. A csatlakozo vezeték villasdugojat csak
olyan elektromos dugaszoldéaljzatba lehet csatlakoztatni, ami megfelel az illetékes
szabvanyoknak.

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

— A késziléket nem szabad kiilsé téren alkalmazni.

— Ne hasznadlja a meghajto egységet a helyiség flitésére!

— Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozévezeték villasdugojat az elektromos
dugaszoldaljzatba és ne huzza ki azt a dugaszoldaljzatbdl a csatlakozévezetéknél fogva!

— A készllék el.halézatra torténd kapcsolasakor ellendrizze, hogy az A1 jell kapcsolo
0 helyzetben van-e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig valassza le
a késziléket az el. halozatrol.

— A készliléket csak annak Gzemi helyzetében, olyan helyeken hasznalja, ahol nem
fenyeget annak felborulasa és megfelel6 tavolsagban van éghetd anyagoktdl (pl.
fliggonytol, drapériatol, fatargyaktol stb.) héforrasoktol (pl. kandallétél, kalyhatdél,
tiizhelytol, fézolaptol, forrolevegds siitétol, grilltdl), tovabba nedves feliiletektél (pl.
mosogatoktol, mosdoktol).

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

— Ne hagyja az Gizemben levd késziiléket felligyelet nélkil! Ellenérizze azt az élelmiszerek
szaritasa teljes id6tartama alatt.

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

— A szaritoval és tartozékaival (szitak) dvatosan jarjon el, forrok lehetnek!

— Ne helyezze at a szaritét mas helyre, amig az forro.

— A légaramlas nyilasait nem szabad letakarni. A nyildsokba 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 moédon megvaltoztatni (pl. 6ntapado
tapétéval, féliaval stb.)!

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

— A készUllék tulmelegedésekor miikddésbe Iép az automatikus hébiztositd és megszakitja
az aram hozzavezetését. Ha ez bekdvetkezik, akkor kapcsolja ki a késziiléket és valassza
le az el. halozatrol. Tavolitsa el a levegé aramlasat akadalyozé lathatoé targyakat és hagyja
kihGIni a készuléket.

— A munka befejezése utan kapcsolja ki a készlléket és valassza le az el.halézatrol
a csatlakozévezeték villasdugoja elektromos dugaszoldaljzatbdl torténd kihtizasaval.

— Ellenérizze rendszeresen a készllék csatlakozovezetéke allapotat.

— Akadalyozza meg azt, hogy a csatlakozo6 kabel szabadon fliggjon a munkalap szélén at,
ahol ahhoz gyermekek hozzaférhetnek. Ellenérizze, hogy nem lehet-e ralépni a halézati
(hosszabbito) vezetékre.

— A csatlakozo vezetéket nem szabad éles vagy forro targyakkal, nyilt lAnggal megrongalni,
nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken athajlitani.
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— Az esetleges vezetékhosszabbitd hasznalatakor fontos, hogy az ép legyen és
megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

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

— A csomagolason, illetve a késziiléken talalhat6 esetleges idegen nyelvi szévegek és
képek magyarazata és forditasa a nyelv mutaciéjanak végén talalhato.

— Gyartocég nem felels a készlilék és annak tartozékai helytelen hasznalatabdl eredd
karokeért (pl. élelmiszerek tonkremenetele, sériilések, égési sériilések, tlizesetek stb.) és
nem garanciakoételes a késziilékért a fenti biztonsagi figyelmezetések be nem tartasa esetén.

Il. AKESZULEK ES ANNAK MUKODESE LEIRASA (1. abra)

A szaritas (dehidratalas) az élelmiszer felmelegitésével és a viz azt kdvetd elparolgasaval
torténik. Az élelmiszerek tdbbsége nedvességét gyorsan, a szaritas elsé fazisaiban
leadja. Ez azt jelenti, hogy nagy hémennyiséget nyelhetnek el és jelentds mennyiségl
g6zt képzddhet. A hajtéegység levegbt sziv be, ami egyenletesen felmelegedik a beallitott
hémérsékletre és azutan azt kis nyomassal hajta a szaritdba, annak k6zépsé nyilasan at.
A felmelegedett leveg6 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 elétt elegendd a szaritasban levd
élelmiszereket csak vizualisan és tapintassal ellenérizni. Az élelmiszerek egyenletesebb
szaritasa céljabdl javasoljuk a szitdkat egymas kdzott felcserélni (a felsét az alsoval).

A - fedél, meghajté egységgel

A1 — kapcsolod / hdmérséklet kapcsold A3 — moshat6 sziird
A2 — szliréfedél A4 - tapegység

B - szaritasi talcak (5 +4 db)

C — bazis

Ill. ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

Tavolitsa el a csomagoléanyagokat, vegye ki a szaritot és annak tartozékait. Tavolitson el
a készulékrél minden esetleges tapadé foliat, dntapado cimkét vagy papirt. A készilék elsé
hasznalatbavétele el6tt hagyja a késziléket élelmiszerek nélkil bekapcsolt allapotban 30
percre. Ezutan mossa ki a sz(ir6ket meleg vizben szappanos oldatban, alaposan 6blitse le
tiszta vizzel és torolje szarazra, esetleg hagyja megszaradni.

Vegye le a fedelet (A) és a talcakat (B) a bazisrol (C)! A talcakra (B) tegye ra az élelmiszer
darabokat ugy, hogy ne fedjék egymast, hanem csak egymashoz érjenek! A bazisra (C)
tegye ra a talcakat (B)!Figyeljen arra, hogy a talcak megfeleléen legyenek elhelyezve

ugy, hogy a kiallé részek a lyukakba illeszkedjenek bele! A fedelet a meghajté egységgel
(A) tegye a fels6 talcara! Dugja be a tapkabelt (A4) a halozatba az A1-es kapcsolo
segitségével,majd ezt kdvetden allitsa be a megfelelé hémérsékletet (lasd a tablazatot)!

Megjegyzés: A javasolt maximalis télcak szama 9 db.
Szaritasi tanacsok
— Helyezze el a szaritot ugy, hogy azt szaritas kézben mar ne kelljen mashova

athelyeznie. Ne feledkezzen meg arrdl, hogy szaritas kdzben a helyiségben a szaritott
gyumdlcsaroma érezheté majd, ami nem mindenkinek kellemes.
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— Alegjobb eredményeket hibatlan, friss és érett (nem tulérett) terményekkel éri el, az
élelmiszerek esetleges séruléseit tavolitsa el.

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

— A szaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenl6 nagysagura szeleteli
fel. Tul vékony szeletek gyorsabban szaradnak majd, de ne felejtse el, hogy szaritas
kdzben lényegesen megkissebbednek. Az egy szaritasra es6 élelmiszer mennyisége ne
Iépje tul a szita 3/4 fellletét és a szeletek vastagsaga 0,5 cm-t8l max. 1 cm-ig terjedjen.
A szitat nem tanacsos tulsagosan megrakodni, hogy a levegd szabadon aramolhasson.

— Ahéj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekelétt szaritsa ki a gyimolcsét 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyimdlcsbdl térténd tulzott mennyiségl gyimolcslé
kivalast. A nem hamozott gyimdlcsot 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.

— Andvényeket szaritsa nagyon évatosan! Tavolitsa el a szarat, a ndvényeket ne arabolja
tovabb. A leveles névényeket szaritas kdzben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek 6sszeragadasat. Ha tul er8s aroma keletkezne, helyezze magasabbra
a novényeket tarto szitat. Tul hosszantartd szaritas kdzben az izanyagok elvesznek.

— A'szarit6 szitara vékony rétegben kell elhelyezni a szaritandd élelmiszereket.

Ha szikséges, helyezzen tiszta, puha kreppapirt a szitara, hogy az élelmiszerek kis
darabjai ne hulljanak le és ne ragadjanak a szita felliletére.

— A szaritas idejét a kdvetkezd tények befolyasoljak: a gyimolcs/zoldség 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 kih(lni. A forré darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihdltek.

Az élelmiszereket szaritsa elegend6 hosszu ideig azért, hogy tarolas kézben
megakadalyozza azok megromlasat és a mikrobioldgiai baktériumképzédést.

A helyesen szaritott z0ldség kemény és omlds, tdredezésre hajlamos legyen. A helyesen
szaritott gyiimolcs nem lehet tul szaraz, bérozott és rugalmas legyen. A révid ideig tartd
tarolashoz nem kell a gyumodlcsdket annyira kiszaritani mint pl. az Gzletbdl.

— Javasoljuk szaritas kézben betartani a szakirodalomban talalhato utasitasokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kllalak és az iz meg&rzésére hasznalatos ugy, hogy

a zoldséget roviden vizben vagy gézben felf6zi. Az el6készitett élelmiszereket helyezze
drétkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban levé vizzel telt edénybe. Attdl a pillanattdl
kezddd&en, amikor a viz ismét féni kezd, kezdje el szamolni a blansirozashoz sziikséges
id6t (lasd a tablazatot). Ezt kdvetéen hagyja az élelmiszert kicsopogni, ill. szaritsa azt meg.

Beaztatas

Sok vilagos gyumdlcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte, szilva)
hajlamos a szaritas és tarolas kézbeni 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 gyumolcsot mézbe, fliszerbe, narancslébe is be lehet aztatni. Kiprobalhat sajatkészitési
izes aztatasi oldatot is. Séoldatot vagy gyimolcsszirupot is lehet alkalmazni. Az olyan
gyumolcsoket mint szilvat, sz616t, cseresznyét, meggyet vizbe lehet aztatni, hogy
megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kdézbeni nedvességleadast.
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A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatol, annak viztartalmatol, érettségétdl

és vastagsagatol figg. Ugyanugy flgg a helyiség levegbje hdmérsékletetétdl,
nedvességtartalmatol, ahol a szaritét hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritot
szobahémérsékleten hasznalni). A ndvényeket és hasonld aromatikus élelmiszereket ne
szaritsa tul sokaig, sok aromatikus anyag elillan bel6le. A gyimdélcsféléket uzsonna célokra
vagy helymegtakaritasi célokbdl nem sziikséges el6re beaztatni és addig kell szaritani,
amig omlésak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

Hoémeérséklet beallitasa

Fokozat 1 — Korilbelll 20 ° C-al magasabb a kérnyezet hémérsékleténél (minden
gyogynoveény és gomba)

Fokozat 2 — Korilbelll 40 ° C-al magasabb a kérnyezet hémérsékleténél (az 6sszes
z6ldség és gyumolcs)

Fokozat 3 — Korulbelll 60 ° C-al magasabb a kdrnyezet hémérsékleténél (mindenféle
gyuimolcs)

Tablazat

A kovetkez6 feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok

célja nem kildnb6z6 elkészitési eljarasok kdzlése, hanem az élelmiszerek kiilénbdzd

feldolgozasi lehetéségei bemutatasa. A tablazatokban kdzélt idétartamok csak kdzelitd

értéklek, 6ras nagysagrendben mozognak és a szaritott élelmiszerek tulajdonsagai

alapjan jelent6sen kildnbozbéek lehetnek.
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sparga 92 20 mm-es szeletekre vagni 2-3 2 6-10
articsokak 87 tisztitani, félbevagni 2-4 5-7

. - ;
karfiol 89 darabokrf:) oszt?nl, Yo drara so6oldatban 34 | 201) 5.6
aztatni; +1 kanal ecet
brokkoli 89 a karfiollal azonosan; +1 kanal ecet 3-4 | 2(1) 5-6
kellfaposzta/ 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 1 5-6
kaposzta
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
paradicsom 94 meghamozni és felnégyelni - 2(1) 8-10
spenot of 9oz folott blansirovat 1] 1 | 23
fonnyadasig, levagni a kemény részeket
babok (zéldbab) | 90 . levagni a végeket és . 34| 2 6-7
a szalakat keresztiranyban szeletelni

uborkak 95 felszeletelni - 2 8-10
petrezselyem 85 eltavolitani a szarakat - 1 1-3
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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 6rolni - 1 1-2
gombafajtak - felszeletelni/félbevagni - 1 6-7
15 2 53| 83
Gyilimolcs g ;\? El6készités § ~%:‘_g :E E
8 < |85 s
s <= <
alma 84 eltavolitani a magokat, szeletelni igen 2(1) 5-6
Kértefélék 83 eltavolitani aS;neTé:]t\éTrI](iat, hamozni, igen 21) | 20-24
sargabarack 85 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) | 1112
Oszibarack 89 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) 11-12
bananfélék 65 meghamozni, szeletekre vagni nem 2 9-10
cseresznye / 82 eltévglitani a széra’kat,’ne"nl . nem 9 12-23
meggy szeletelni,magvakkal és nélkilik is
szilvafélék 81 félbevagni, magvakkal és nélkdl nem 2 10-12
eper 90 felszeletelni, ill. egészben igen 2(1) 6-12
soqyosmvenye | 3o | el doin dtmrcert s eues | pon | 2 | e
fekete afonya 83 egészben nem 2 5-7
szol6félék 81 felvagni (legjobb a magnélkiili) 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
fugék 78 félbevagni nem 2 8-12

Konyhai hasznalat

Ha szaraz gyimolcsot és zdldséget kivan a frissekkel azonos modon alkalmazni, akkor
azokat meg kell lagyitania — visszaadni azok széritassal elvesztett nedvességtartalmat.
Ha az aztatast 1 — 2 éranal hosszabb ideig végzi, akkor tanacsosnak tartjuk az
élelmiszereket hltészekrényben tarolni, hogy megdrizze ezzel az élelmiszerek tapértékét.
Az aztatasi mardékvizet (pl.a z0ldségbdl) hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére.
Ne feledje el, hogy az aztatott élelmiszerek névelik térfogatukat (gyimaolcsok kb.
1,5-szeresre, zbéldségek kb. 2-szeresre).

Gyumolcs
Szaritott allapotban fogyaszthatok. A kivant szaritott gyiimdlcs mennyiséget aztassa be
kodzelitbleg azonos mennyiségl vizbe és hagyja abban kb. 4 6ran at.
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Zoldségek

Javasoljuk tovabbi elkészités el6tt mindig beaztatni. A kivant szaritott zéldségmennyiséget
aztassa be kozelitéleg azonos mennyiségl vizbe. Ne hasznaljon fel azonban tébb vizet,
mint amennyit az ételkészitésnél felhasznal majd. A meglagyult z6ldséget ne hagyja tovabbi
hasznalata el6tt 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 névényeket ne zlizza dssze tarolasuk elétt, sokaig
megdrzik izliket és aromajukat. Azokat csak kézvetlenul felhasznalasuk el6tt 6rélje meg.

Gombafajtak
A zdldségeknél alkalmazott azonos eljarassal. A gombakat hasznalatuk el6tt, pl. levesbe
vagy martasba, meg is daralhatja.

Csomagolas és tarolas

A szaritott élelmiszereket hosszu ideig lehet foliaba csomagolva (ne alufdliaba) tarolni,

vagy kulénbdzé, jol tomitd edényekben és az élelmiszerek tarolasara szolgalé dobozokban
tartani. Paprikat és a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban
azutan Gvegben flszerként tarolhatja. Becsomagolas vagy tarolas elétt hagyja kihGini az
élelmiszert. Kisebb adagokba csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és h(ivos,
szaraz és sotét 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 tarolt szaritott élelmiszereket legalabb havonként egyszer ellenérizze.
Tarolasra ne hasznaljon fémbdl készilt edényeket sem pedig fémfeddvel ellatott edényeket.

IV. KARBANTARTAS

Barmilyen miivelet el6tt huzza ki a késziiléket a konnektorbél! Mindig tisztitsa meg

a szaritét miutan az lehiilt! Ne hasznaljon erds és agressziv tisztitészereket! A fedél
meghajtd egység a szaritas soran koszolddhat. A tisztitast csak a felliletén végezze (tordlje le
a port, stb.)! Por, vagy mas szennyez8dés eltavolitasahoz hasznaljon puha, nedves ruhat! A
szennyezddéseket, vagy a port,amelyek bennt maradtak a meghajté egységben, porszivoval
ki lehet szivni, vagy ki lehet azokat fujni ! A talcakat hasznalat utan azonnal mossa el meleg,
mosoészeres vizzel,majd Oblitse le és hagyja megszaradni azokat! Ne hasznaljon a talcak
tisztitasahoz mosogatdgépet! Egyes élelmiszerek szaritasanal valtozhat a talcak szine,

ami nem befolyasolja a készulék funkcidjat, és altalaban eltiinik egy kis idé utan. Mlanyag
talcakat soha ne szaritson héforras folott (pl. tizhely, el. / gaz tlizhely,stb...)! Tisztitas utan

a készliléket tarolja biztonsagos, portalan, tiszta és szaraz helyen, gyermekektél elzarva!

A szlir6 tisztitasa (A3)

A sz(r6 fedelének (A2) elforditasaval az ’h poziciéba engedie el a zart és tavolitsa el

a fedelet! A sziir6t (A3) vegye le a fedélrdl (A) és tisztitsa meg folyd viz alatt, példaul egy finom
kefe segitségével! Ha megszaradt, tegye vissza a sz(ir6t a fedélbe! A sz(ir6 fedelét tegye
vissza a ellenkez6 modon,mint ahogyan azt levette és helyeze el a megfeleld poziciéba (ﬁ i

N (]
v. 6koLOGIA D ER X
Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, a késziilék valamennyi darabjan fel van tlintetve
a csomagoloanyagok, 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.
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A helyes artalmatlanitas céljabol adja le azokat az arra kijelolt hulladékgyjté helyeken, ahol
azokat ingyenesen veszik at. Ezen termék helyes artalmatlanitasaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfeleld artalmatlanitasabdl eredé
potencidlisan negativ hatdsokat a kérnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a hulladékok helytelen artalmatlanitdsa kdvetkezményeként jelentkezhetnek. Tovabbi
részleteket kérjen a helyi 6nkormanyzattél vagy a legkdzelebbi hulladékgyijté helyen.

Ezen hulladék anyagfajtak helytelen artalmatlanitasa néhany allam el6irasai szerint
pénzbirsaggal is jarhat. Amennyiben a készlléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak
csatlakozovezetéke elektromos halézatrdl torténd lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket
levagni, ezzel a készilék hasznalhatatlanna valik.

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

A gyartoi utasitasok be nem tartasa a garanciakotelezettségek megsziinését vonja
maga utan!

VI. MUSZAKI ADATOK

Fesziiltség (V) a készilék tipusanak cimkéjén lathatd
Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathato
Az 5 szita aktiv szaritéfelllete (m2) kb. 0,40/0,72

Témeg (kg) kb. 1,85
Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban <0.50W

Akusztikus zajszint szintje 62 dB (A) re 1pW

Atermék EK megfelel6ségi tanusitvannyal rendelkezik. Elektromagneses kompatibilitas
szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben tamasztott miszaki
kdvetelményekrdl sz6lo 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 kerulé anyagokrol és targyakrol
sz0l6 1935/2004/EK sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarto fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen,
a termék miikodését nem befolyasol6 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 zacskoét gyermekektél elzart helyen. A zacskd nem jatékszer. Ne hasznalja ezt

a zacskét bolcs6kben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jardkakban.

GYARTJA: ETAas., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Cseh Koztarsasag.

A FIGYELMEZTETES FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET
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Suszarka elektryczna do zywnosci

eta 0301 Karing

INSTRUKCJA OBSLUGI

Suszenie jest jedng z najstarszych metod konserwowania zywnosci. Zazwyczaj suszy sie
najbardziej znane rodzaje owocow, warzyw i owocow lasu. Mozna réwniez suszy¢

i mate owoce (np. porzeczki, agrest, truskawki). Suszarka jest przeznaczona réwniez

do wysokiej jakosci suszenia ziot, kwiatéw lub lisci, ktére zachowujg swoje dziatanie
lecznicze i oryginalny kolor. Bardzo dobrze i szybko suszone sg grzyby, ktére zachowujg
kolor, smak i zapach. W przeciwienstwie do zwyktego dtugotrwatego przechowywania
zywnosci (np. pasteryzowanie, zamrazanie) przez delikatne suszenie utrzymuje sie do
80% witamin, mineratdw i substancji sladowych, koncentrujg sie substancje aromatyczne,
suszona 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 wynikéw. Warto prowadzi¢ zapiski z tych
dziatan i ich wyniki. Zapis ilosci zywnosci przed i po suszeniu, czas suszenia, wynik
suszenia, itp. mogg by¢é pomocne do osiggniecia dobrej jakosci suszonej zywnosci.

I. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA A

— Przed pierwszym uruchomieniem nalezy przeczytac¢ instrukcje obstugi, przegladng¢
ilustracje i zachowac instrukcje do pdzniejszego wglgdu. Wskazéwki podane w instrukciji
nalezy uwazac za czes$¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek dalszemu uzytkownikowi,
urzgdzenia.

- Z urzgdzenia mogg 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 urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one
nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat bezpiecznego
korzystania z tego urzgdzenia oraz zagrozen wigzgcych sie z jego
uzywaniem. Bawienie sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom.
Czyszczenie i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom
zabroniona. Dzieci do lat 8 muszg trzymac sie z dala od urzgdzenia
i jego przewodu.

- 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¢ urzgdzenie 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 unikngé powstania
niebezpiecznych sytuacji.

- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki.
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- UWAGI - Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wigcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czescig, ktora wigcza urzgdzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego

umieszczenia.

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

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzagdzenie wytaczy¢ i odigczy¢ od sieci,
wyciagajac wtyczke z gniazdka.

— Nalezy sprawdzi¢, czy dane dotyczace napiecia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu
w gniazdku elektrycznym. Wtyczke przewodu zasilajgcego nalezy podtgczy¢ 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!Urzgdzenie nie jest przeznaczone do
uzytku na zewnatrz.

— Pokrywy z silnikiem nigdy nie wolno zanurzyé¢ do wody (hawet czesciowo) ani myé
pod strumieniem wody!

— Nie nalezy uzywac urzgdzenia do ogrzewania pomieszczenia!

— Wtyczki przewodu zasilajgcego nie wktadaj do gniazdka mokrymi rekami i ciggnac za kabel!

— Przed kazdym podtgczeniem urzgdzenia do gniazdka, nalezy sprawdzi¢ czy przetgcznik
A1 jest w pozycji 0 (wytgczone), a po zakonczeniu suszenia zawsze odtgczy¢ urzgdzenie
od sieci elektrycznej.

— Urzadzenia nalezy uzywac tylko w pozycji roboczej w miejscach gdzie nie ma ryzyka
przewroécenia 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 celéw (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 ostrozno$¢
mogg by¢ gorgce! Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest gorgca.

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

— Nie ktadz wtgczonej suszarki na migkkie powierzchnie (np. t6zka, 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, wiosow, itp.). W przypadku wessania i osadzenia si¢ zanieczyszczen wewnatrz
urzgdzenia nalezy suszarke wyczysci¢ (zobacz rozdziat V. KONSERWACJA).

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

— Po zakonczeniu pracy nalezy zawsze wytgczy¢ urzgdzenie i odtgczy¢ od energii
elektrycznej przez wyciggniecie wtyczki z gniazdka elektrycznego.

— Regularnie nalezy kontrolowa¢ stan kabla zasilajgcego urzgdzenia.

— Nalezy unika¢, aby przewdd zasilajgcy swobodnie wisiat na krawedzi blatu, gdzie mogtoby
siegng¢ dziecko. Upewnij sie, ze nie mozna stang¢ na przewdd (przedtuzajacy).
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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¢ obowigzujgce normy.

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

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

— Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane przez niewtasciwe
uzywanie urzgdzenia i akcesoriéw (np. pogorszenie jakosci zywnosci, poranienie, pozar,
popalenie itd.) nie i jest odpowiedzialny za gwarancje na urzgdzenie 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 wchtong¢ duze ilosci ciepta i generowac znaczne iloéci pary wodnej. Naped
zasysa powietrze, ktére jest rownomiernie ogrzewane do zgdanej temperatury, a nastepnie
pod lekkim cisnieniem wysytane przez centralny otwor do suszarki. Ogrzane powietrze
jest rozprowadzane w réznych poziomach suszarki i usuwa wilgo¢ z zywnosci. Wilgocig
nasgczone powietrze jest wydmuchiwane przez wszystkie sita i wychodzi przez otwory

w pokrywie. Przez caty czas wystarczy tylko kontrolowac zywno$c¢ wizualnie i dotykiem.
Aby uzyskac rownomierny susz zaleca si¢ zmieniac sita miedzy sobg (gorne za dolne).

A — pokrywa z napedem

A1 — wylgcznik/przetgcznik temperatury A3 — filtr zmywalny

A2 — ostona filtra A4 — przewdd zasilajgcy
B - sita do suszenia (5+4 szt.)
C - podstawa

lll. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzgdzenia 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 czystg wodg i wytrze¢ je do sucha lub pozostawi¢ do
wyschniecia.

Zdjac¢ pokrywe A i sita B z podstawy C. Na poszczegdlne sita B nalezy roztozy¢ kawatki
potraw, aby nie naktadaly sie na siebie, ale tylko dotykaty. Na podstawe C nalezy nasktadaé
sita B. Upewnij sie, ze wgtebienia na obwodzie zewnetrznym sita doktadnie weszly do
wystepkow na obwodzie wewnetrznym sita. Pokrywe z napedem A wiozy¢ na goérne sito.
Wtyczke przewodu zasilania A4 wtozy¢ do gniazdka elektrycznego. Za pomocg przetgcznika
A1 ustawi¢ optymalng temperature (patrz tabelka).

Uwaga: Maksymalna zalecana liczba sit do suszenia wynosi 9 szt.
Rady podczas suszenia
— Suszarke nalezy umiesci¢ w takie miejsce, aby nie trzeba byto przenosic jej w trakcie

suszenia. Nalezy pamietaé, ze podczas suszenia bedzie w pokoju aromat, ktéry nie jest
zawsze przyjemny dla kazdego.
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— Aby uzyskac¢ najlepsze wyniki, nalezy wybierac¢ tylko zdrowe, $wieze owoce i dojrzate (nie
przejrzate) wszelkie uszkodzenia nalezy usunac.

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

— Proces suszenia bedzie jednolity, gdy zywno$¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowej
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamietac, ze
podczas suszenia znacznie sie zmniejszg. llo$¢ zywnosci na jedno suszenie nie
powinna przekracza¢ 3/4 powierzchni sita i grubos$¢ plastréw powinna wynosi¢ 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 sposéb
mozna zapobiec nadmiernemu ociekaniu soku z suszonych owocéw. Owoce ze skorka,
nalezy potozy¢ skorkg w doét na sito i przecietg czescig w gore. Takze nieréwne ksztaity
nalezy zawsze ktas¢ na sito strong ze skorkg, nie na ptaskiej powierzchni. Warzywa
powinny byc tylko potozone w jednej warstwie i rownomiernie roztozone.

— Ziota nalezy suszy¢ bardzo delikatnie! Nalezy usung¢ fodygi i dalej nie porcjowac. Ziota
lisciowe nalezy podczas suszenia obracac aby unikng¢ sklejania sie lisci. Jedli 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 nastepujgce czynniki: rodzaj owocoéw, warzyw,
wilgotnosé, wilgotnos¢ powietrza, wielko$¢ pokrojonych kawatkéw, roztozenie na sicie.

— Przed sprobowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygniecia. Gorgce kawatki
sg bardziej migkkie i bardziej wilgotne niz te, ktére ostygng. Zywnos¢ nalezy suszy¢
przez wystarczajgco dtugi czas, tak aby zapobiec zepsuciu i mikrobiologicznemu
tworzeniu bakterii powodujgcych psucie. Wiasciwie wysuszone warzywa muszg byé
twarde i kruche z tendencjg do pekania. Wtasciwie wysuszone owoce nie powinno
by¢ bardzo wysuszone, musi by¢ gietkie i skdrzaste. W przypadku krétkotrwatego
przechowywania suszonych owocoéw, nie zachodzi konieczno$¢ suszenia w takim
stopniu, jak do celéw komercyjnych.

— Podczas suszenia zalecany postepowac zgodnie z instrukcjami w literaturze

Blanszowanie

Blanszowanie (inaktywacja enzymow) — 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 zanurzyé w garnku

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

Namaczanie

Wiele rodzajow jasnych owocéw (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki, sliwki)
majg tendencje do brgzowienia podczas suszenia i przechowywania.Aby tego unikng¢, 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 osuszyé papierem
kuchennym. Owoce mogg by¢ zanurzone w miodzie, przyprawach, soku pomaranczowego.
Mozesz takze sprobowaé wtasnych smacznych roztworéw do namoczenia. Mozna réwniez uzy¢
roztworu soli lub syropu owocowego. Owoce, takie jak $liwki, winogrona, wisnie mozna zanurzy¢
w wodzie aby popekata skorka, co przyspiesza usuwanie wilgoci podczas suszenia.
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Czas suszenia

Czas moze sie rézni¢ 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 suszg sie zbyt dtugo, niszczy sie bardzo wiele substancji
aromatycznych. Owoce przeznaczone na przekaski lub w celu zaoszczedzenia miejsca,
nie ma potrzeby wczesniej namaczac, nalezy je suszy¢ do momentu az bedzie kruche, ale
réwnoczesnie do zucia.

Ustawienie temperatury
Stopien 1 — ok. 20 °C powyzej temperatury otoczenia (dla wszystkich zi6t i grzybow)

Stopien 2 — ok. 40 °C powyzej temperatury otoczenia (dla wszystkich warzyw i owocow)
Stopien 3 — ok. 60 °C powyzej temperatury otoczenia (dla wszystkich rodzajow owocéw)

Tabelka

Nastepujgce rady prosimy traktowac jako przyktady i inspiracje. Ich celem nie jest

dostarczenie wskazoéwek, 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.

[ -
O~ = )
[ 0 2 © o 8~
s | £ - g AL
N g3 Przygotowanie N 2E| NNT
S z9 2 z2|°3s
m =]
szparagi 92 pokroi¢ na 20 mm plasterki 2-3 2 6-10
karczoch 87 oczyscic, pokroi¢ na potowki 2-4 5-7
kalafior 89 podzieli¢ na kawatki, 1/2 godz. moczy¢ w :.’>-4 2(1) 5.6
roztworze + 1 tyzka octu
brokuk 89 tak samo jak kalafior 34 2(1) 5-6
y J +1 lyzka octu
kapusta 92 oczyscic, pokroi¢ w plasterki 2-3 1 5-6
marchew 88 pokroi¢ ukos$nie 2-3 2 7-8
seler 94 pokroi¢ w plasterki 2 2 6-8
cebule/por 89 pokroi¢ w plasterki - 1 4-5
papryka/ L . ) R
feferonki 93 pokroi¢ w paski 2 6-7
pomidory 94 obra¢ i rozéwiartowaé - 2(1) 8-10
szpinak 91 w parze blanszowac¢ do zwlgdn|e0|a, odcigé 1 1 23
twarde czesci
fasola AP o
(zielona) 90 usungc konce i wtokna, pocigé poprzeczne 3-4 2 6-7
ogorki 95 pokroi¢ w plasterki - 2 8-10
pietruszka 85 usungc todygi - 1-3
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rabarbar 95 obra¢, 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 - usungc todygi, nie rozdrabniaé - 1 1-2

grzyby - pokroi¢ w plasterki/potéwki - 1 6-7
9 ) K ©
] é s S 2 gl o < N
g s 2 Przygotowanie N 2E[RNTS
é 29 o 2210905
N ; E “';,' ()
=)
jablka 84 usungc¢ gniazdko nasienne, pokroi¢ w tak 2(1) 5.6
plasterki/¢wiartki
. usung¢ gniazdko nasienne, ewent. obrac, .
gruszki | 83 pokroic w plasterki/éwiartki tak 2(1) | 20-24
morele 85 pokroi¢ w plasterki/¢wiartki tak 2(1) | 1112
brzoskwinie | 89 pokroi¢ w plasterki/Cwiartki tak 2(1) | 1112
banany 65 obrac, pokroi¢ w plasterki nie 2 9-10
czel_'('es_me/ 82 usungc¢ szypuiki, nie kroi¢, z lub bez pestki nie 2 12-23
wisnie
Sliwki 81 przecig¢ na pét, z i bez pestki nie 2 10-12

truskawki 90 pokroi¢ w plasterki, lub cate tak 2(1) 6-12

_owoce g8 |2 wyjatkiem Jagod. mozna wszystlflegatunkl nie 2 6-8

jagodowe taczy€ z innymi owocami

boréwki 93 cate nie 2 5-7

winogrona 81 naciete (najlepiej gatunek bez pestek) nie 2 10-12
owoce - skorki w paski dla aromatu nie 2(1) 5-7
cytrusowe
melon 81 obrac, usungc pestki, pokroi¢ w plasterki nie 2 10-14
ananas 86 obraé¢, pokroi¢ w plasterki nie 2(1) | 10-14
daktyle 23 dobrze dojrzate nie 2 5-7
figi 78 przepotowi¢ nie 2 8-12

Uzycie w kuchni

Jesli chcesz suszone owoce i warzywa wykorzysta¢ w taki sam sposaéb, jak swieze, trzeba
je zmiekczy¢ - wrdci¢ usunietg wilgo¢ przez suszenie. Jesli bedziesz moczy¢ diuzej niz 1-2
godzin, zaleca sie przechowywanie zywnosci w lodéwce, aby zachowac¢ warto$¢ odzywczg
suszu. Reszte wody z moczenia (np. z warzyw), wykorzystac¢ do przygotowywania
positkéw. Nalezy pamieta¢, ze zywnos$¢ zamoczona zwieksza swojg objetos¢ (owoce ok.
1,5 razy, warzywa ok. 2 razy).
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Owoce

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

Warzywa

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

Ziota

Nie wymagajg one dalszej obrébki z wyjgtkiem rozdrobnienia i ewentualnie usunigcia 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$¢ mozna przechowywacé przez dtugi czas, zapakowang w folie (nie folig
aluminiowg) lub w réznych dobrze zamknietych pojemnikach i pudetkach do przechowywania
zywnosci. Papryke i feferony mozna posieka¢ lub zemle¢ w robocie kuchennym a nastepnie
przechowywac¢ w stoikach jako przyprawe. Przed zapakowaniem lub przechowywaniem zywnosci
nalezy jg pozostawi¢ do ostygniecia. Pakuj w mniejszych ilosciach, jak najblizej siebie, a najlepiej
schowaj w chtodne, suche i ciemne miejsce. W temperaturze ponizej 10 °C, okres trwatosci wydtuzy
sie okoto 2 do 3 razy. Po otwarciu, nalezy zuzy¢ catg zawartos¢ najlepiej od razu. Przechowywang
suszong zywnos$¢ nalezy kontrolowac co najmniej raz w miesigcu. Do przechowywania, nie nalezy
stosowac metalowych pojemnikéw lub pojemnikéw z metalowg pokrywka.

IV. KONSERWACJA

Przed jakimkolwiek manipulowaniem z urzgdzeniem nalezy je wylaczy¢ i odtaczy¢ od
energii elektrycznej wyjmujac wtyczke z gniazdka elektrycznego! Przed czyszczeniem
musi by¢ schtodzone! Nie uzywaj szorstkich i agresywnych srodkéw czyszczacych!
Pokrywa s napedem podczas suszenia moue sie zabrudzi¢. Nalezy wykonac tylko
powierzchniowg konserwacje (wytrze¢ kurz itp.).Do usuwania starego kurzu lub innych
zanieczyszczen nalezy uzy¢ wilgotnej miekkiej sciereczki. Oczysci¢ kurz i zabrudzenia
wewnatrz jednostki napedowej mozna przez ich odkurzenie lub wydmuchanie. Sita
bezposrednio po uzyciu nalezy przemy¢ w gorgcej wodzie z detergentem, wyptukac czystg
wodg i pozostawi¢ do wyschniecia. Nie nalezy uzywa¢ zmywarki. Niektore potrawy moga
zabarwi¢ sito. To jednak nie ma zadnego wplywu na dziatanie urzgdzenia i przebarwienie
zwykle znika za pewien okres. Czesci z tworzyw sztucznych nigdy nie nalezy suszy¢ nad
zrodtem ciepta (np. piec, kuchenka gazowalelektryczna). Po oczyszczeniu urzgdzenie
nalezy utozy¢ na bezpieczne, wolne od kurzu, czyste i suche miejsce poza zasiegiem dzieci.

Czyszczenie filtra (A3)

Obracajac pokrywe filtra A2 do pozyciji hD mozna zwolni¢ blokowanie i zdjg¢ ostone. Filtr
A3 wyjac z pokrywy A i oczysci¢ pod biezgcg wodg np. za pomocg delikatnej szczoteczki.
Po wysuszeniu umiesci¢ filtr z powrotem do pokrywy. Ostone filtra wtéz z powrotem

i zabezpiecz przez obrdcenie do pozycji ﬁ

41/58



N (]
V. EKOLOGIA D8R X
Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki materiatow
zastosowanych do produkcji opakowan, komponentdw i wyposazenia, jak rowniez ich
przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej dokumentaciji
oznaczaja, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych nie mozna
poddawac¢ utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy odnie$¢ do specjalnych
punktéw zbiorczych, w ktorych beda przyjete bez optaty. Dzigki poprawnej utylizacji pomoga
Panstwo zachowaé cenne zrodia i pomogg w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywéw
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie. W celu uzyskania innych szczegoétowych informaciji
dotyczacych utylizacji nalezy zwrécic¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego
(zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposob utylizacji urzadzenia moze podlegaé
karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania
urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez
uciecie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie urzgdzenia nie bedzie mozliwe.

Wymiana elementow szerszego charakteru lub ktére wymagaja ingerencji do czesci
elektrycznej urzadzenia moze wykona¢ wytacznie specjalistyczny serwis! Nieprzestrzeganie
wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

VI. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Powierzchnia uzytkowa suszenia 5 sit (m2) ok. 0,50

Waga ok.(kg) 2,2

Pobdr mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi <0,50wW

Poziom hatasu 62 dB (A) re 1pW

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 wyrobow przeznaczonych do z zywnoscia.

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

DO NOT COVER - Nie zakrywa¢.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.
Tego worka nie nalezy uzywac¢ w kotyskach, t6zeczkach, wozkach lub kojcach dzieciecych.
Torebke z PE 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

/A\ OSTRZEZENIE
OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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AnekTpuyeckas TennoBo3AyLIHas CyLIKa NPoAyKTOB

eta 0301 Waring

MHCTPYKUUWA MO 3SKCIUTYATALUUN

CyLlika saBnseTca 0OHMM 13 CTapemLumx crnocoboB KoHcepBaLMn NpoaykToB. CylueHrem
B OCHOBHOM nepepabatbiBatoT 0OblYHbIE BUAbI (PPYKTOB 1 OBOLLEW, NTECHBbIE NNOAbI.

B cyLuKe MOXHO BbICYLLUTb 1 TpaBbl, LBETbI UMW NINCTbS, KOTOPbIE COXPaHSAIOT CBOU
neyebHble CBOMCTBA M CBOM NepBOHaYarnbHbIN UBeT. O4eHb XOPOLLO 1 BbICTPO
cywiaTcs rpubbl, KOTOpPblE COXPAHAOT LBET, BKYC 1 3anax. B otnnunm ot 0bbl4HOro
[ONrOBPEMEHHOIO COXPaHEHWsi MPOAYKTOB (HanpuMep, KOHCepBaLun, 3aMapaxuBaHust),
H6epexHbIM cylieHnem coxpaHsaeTcsa 4o 80 % BUTaMUMHOB 1 MUHeEparbHbIX BELLECTB,
KOHLIEHTPUPYIOTCS apomMaTu4ecKkme BelLLecTBa, MO3TOMY CyLUEHHbIEe NMPOAYKThbl BKYCHEE.
Cambivi nyywnii cnocob Kak ObITb yCneLHbIM, UCMONb30BaTh 3TO PYKOBOACTBO Kak
nocobue, a NOToM MeHATb Bally TeXHWKY CylleHWs B COOTBETCTBUM € Bawummn
npegblayLiymm pesynstatamu. MNonesHo genatb 3anucu o NpoLecce CyLleHust

W NONyYeHHbIX pe3yrnbTaTtax (HanpyumMep, KONM4YecTBO NPOAYKTOB [0 U NOCHE CYLUEHWUS,
BpEMS CyLUEHUs], pe3ynbTaT cylleHust). 3ta uHdopmMaums MoXeT ObITb nonesHa Ans
OOCTUKEHUS XOPOLUEro KayecTBa BbICYLLEHHbIX MPOOYKTOB.

. NTIPABUITA BE3OIMNACHOCTHU A

— lNepen nepBbIM NPUMEHEHNEM 3neKTponpubopa crieagyeT BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS
C COOEPXaHMEM HaCTOSILLLEN NHCTPYKLMW BKITHOYASA PUCYHKN Y MHCTPYKLMIO COXPaHUTb.

— Y6eamTech B TOM, YTO AaHHbIE HA TUMOBOM LUMTKE 3reKTponprubopa COOTBETCTBYIOT
HanpskeHuto Baluen anekTpuyeckon cetu.

— Hukorga He nonb3ynTecb NprbopoM y KOTOPOro NoOBPeXAeH kabernb NUTaHus nnm
BUIKa Kabensa nuTaHus, a Takke B Criyvyae ero HenpasunbHOW paboTel (ynan Ha
non v nospeawuncs). B Takom crniyyae oTHecuTe nsgenve B cneumannampoBaHHyo
3NEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e30nacHoCTy U NpaBuIibHOM paboThbl.

— OnekTponpu6op npegHa3Ha4YeH UCKIHOYUTENBHO AN GbITOBLIX HYXA,

M NoaoOHbIX Lenemn!

— He no3Bonsante 6e3 npucMoTpa MaHMNynupoBaThb C NPUOOPOM AETAM NN APYrUM
HegeecnocobHbIM nuuam!

— Hu B koem cnyyae He norpyxanTte NPMBOAHOWN 3fIeMeHT u3genusi B Bogy Unm He
MOMTE ero nop NpPoTo4YHon Boaom! AnekTponpuGop 1 ero YacTu He paspeluaeTcsi
MbITb B MOCYJOMOEYHON MaLluHe.

— He nonb3ynTtecb NpMBOAHBLIM 3J51IEMEHTOM AJisi OTOMJIEHNA NomMeLleHus!

— LTencenbHyto BUIIKy Kabensi NnMTaHUA He BCTaBMsiUTe B WITENceribHOe rHe3ao
311. CETU U He BbIHUMaWTe ee U3 3. PO3eTKU MOKPbIMU pyKaMu unm
BblaepruBaHvem kabens nutaHus!

— lNepen kaxablM MOOKMOYEHNEM CYLLKW K 3NIEKTPUYECKON CEeTU criefyeT NpoBepuTb, eCIn
nepeknioYyaTernb HaXoAMTCA B MONoxeHnn 0 (BbIKIMHOYEHO), U MOCIE OKOHYaHNS CYLLUEHNS
Heobxoanmo 06a3aTernbHO OTCOEANHUTL U3OeNne OT PO3ETKN INEKTPUYECKON CETU.

— OnekTponprnbopom Nonb3ynTech NULLIb B MECTaX, rae OH HEe MOXET ONPOKUHYTLCSA
1 Ha JOCTATOYHOM PacCTOSIHUM OT roproYMX NPeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCOK, rapAuH,
AepeBa U T.N.), ICTOYHUKOB Tenna (Hanp., KOMUHa, NeYku, NIUTbI, NINTKN,
TENNoBO3AYLWHON AYXOBKU, TPUNSA) U BraXHbIX MOBEPXHOCTEN (Hamnp., paKOBUHbI).
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— CyLUKON He Nonb3ynTech ANs Apyrvx uenen (Hanp., st CYLIKU TeKCTUIbHbIX
umsgenuin, obyBM u T.A.) KDOME TeX, KOTOpble PEKOMEHAO0BAaHHbI NPOM3BOANTENEM.

— He ocTaBnsanTe npubop BKNOYEHHbLIM 6€3 NpUcMOTpa, creauTe 3a Nnpuéopom
B T€YEHUM Lienoro npotecca CyLKu NPoayKToB.

— lMonb3ynTech TONMbKO NPUHAANEXHOCTAMM NPeAHasHa4YeHbIMM ANs 3TOro TMna nsgenus.

— C nsgenvem v ero npvHagnexHocTamm (cuta) cnegyet obpallaTbCs OCTOPOXKHO, TaK Kak
OHW MOryT 6bITb ropsune!

— [aHHbIi npnbop MOXET NCNOMb30BaThCA AeTbMU CTapLue 8 fneT, a Takke nogabMu
C OrpaHnyYeHHbIMU BO3MOXHOCTAMMW CEHCOPHOWM CUCTEMbI, OrPaHUYeHHbIMU U3NYECKMU
UNW MHTENNEeKTyanbHbIMU BO3MOXHOCTAMU, NULL@MMN C HEAOCTaTOYHbIM OMbITOM
1 3HAHWAMM MPY YCIOBUM O3HAKOMIIEHWS C NpaBunaMu 6€30nacHOCTU U pUckamu,
CBAi3aHHbIMM C 3KcnyaTaumen npubopa, unun nog HabnaeHneM nul, OTBETCTBEHHbIX
3a obecneyeHune 6esonacHocT. He nossonanTe aetam urpatb ¢ npubopom. YucTtka
AaHHoro npubopa, a Takke ero NCnonb3oBaHne AeTbMU AOMKHbI MPOUCXOAUTL TOMBKO
noA, NPMCMOTPOM B3POCHbIX.

— CyLuKy He nepeHocuTe B ropsiHemM COCTOSIHUN.

— OTBepcTMA AN NPOXOAA BO3AyXa He AOIMKHbI 3aKpbiBaTbCA. B 0TBEpCTUA He CynTe 1 He
BOpacbiBanTe Kakne nubo npegmeThbl.

— [ns NnpefoTBpaLLeHnst 3aKpbITUS OTBEPCTUSA He CTaBbTe CYLLKY Ha MSArKMe NoBEPXHOCTU
(Hanp., noctenb, KOBpHI).

— Hu B koeM crnyyae Henb3si TOBEPXHOCTb CyLUKN 06KenBaTh, Hanp., CaMOKINEeLWUMUCA
obosimu, nneHkamu, u T.4.!

— CnepuTe 3a Tem, 4TOObI BO BHYTPb Npubopa He nonanu Takvne 3arpssHeHns, kak Hanp.,
KOMOU4KM NbInK, BOnochkl U T.N. B crniyyae nonagaxHus n ocegaHns 3arpsasHeHni
BO BHYTpb npubopa, HeobxoanumMo NpoBECTM ero o4ncTKy (cM. abaay IV. YXOL).

— lNpw neperpese npnbopa aBTOMaT4eckn cpabaTbiBaeT TEMNOBOW NPeAoXpaHnTenb
1 OTKMOYMTCHA Nnodada arn.Toka. B Takom cnyyae npmbop BbIKMOYMTE U OTCOEANHUTE
OT pPO3eTKM an. ceTu. 3aTeM yaanuTe BeposiTHbIe NMPENsSTCTBUSA MeLlatoLLme NpoXoay
BO3AyXxa W ocTaBbTe Npubop OCTbITb.

— Vcnonb3ynte TOMbLKO COOTBETCTBYIOLLME N HEMOBPEXAEHHBIE YANNHUTENbHbIE Kabenu.

— YbeauTech, 4TO He yrpoXaeT OnacHOCTb HACTyMneHust Ha kabenb NUTaHWS CyLUKW (Mnn
YOJMHUTENHbIV Kabenb).

— PerynsipHo npoBepsiiTe cocTosiHue kabens nutaHus anekTponpubopa.

— Kabenb nutaHns He JomKeH BbiTb NOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FOPSYMMU NpeaMeTamu,
OTKPbITbIM OTHEM W HE [OIMKEH MOrpyXaTbCs B BOAY.

— B cnyyae nospexaeHus kabensa nutaHus npubopa ero He06Xo0ANMO 3aMeHNUTL
y NPOV3BOAUTENS UIN Yy €ro CEPBMCHONO TEXHUKA, UK Y APYroro KBannduumpoBaHHOTO
cneumanucta. Tak npegoTBpaTUTe BOZHUKHOBEHME ONacHOWM cuTyaumm.

— Mpnbopom HUKorAa He Nonb3ynTech AnNa APYrMX Lenen KpoMe Tex, AN KOTOPbIX OH
npeaHasHayeH!

— lNMpoun3soaunTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLepb, BbI3BaHHbIM HENpaBuUibHON
aKcnnyataunen nsgenus (Hamp., nopya NPoAyKToB, Nony4YeHne TpaBMbl, OXKOru,
noxap v T1.n).

Il. ONUCAHUE NMPUBOPA U EIFO0 ®YHKLUMUA (puc. 1)

Cywwka (06e3BoXrBaHUE) 3TO METO[ HarpeBaHust NPOAYKTOB C MOCHEAYOLLMM
ncnapeHmem Bofpl. BOMbLUNHCTBO NPOAYKTOB BbiAENAET BNaXHOCTb Cpasy B Havarne
CYLUKU. OTO 3HAYUT, YTO OHU MOTYT abcopbrpoBaTh GOsbLIOE KONMYECTBO Tenna

1 CO30at0T 3HAYUTENBHOE KONMMYECTBO napa.
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[MpvBOAHOM aneMeHT BcacbiBaeT BO3AyX, KOTOPbIA paBHOMEPHO HarpeBaeTcs 40
yCTaHOBIEHHOM TeMnepaTypbl. 3aTem noa HeGonblLUUM AaBNEHNEM BO3ayX HAarHeTaeT
Yyepes LieHTparnbHoe OTBepCTNE B CYLLUKY. HarpeTbii BO3ayx pacnpenensercs
BO BHYTPEHHWE EMKOCTU OTAENbHbIX CUT U 13 NPOAYKTOB yaansaeT BNaXxHOCTb. BnaxHbin
BO3JyX yXoauT obpaTHO Yepes Bce CUTA, a BITECHAETCH OTBEPCTUAMU B KpbiLKe. [Mepes
NCTe4YeHNeM BpeMeHN JOCTaTOYHO NMPOBEPUTL CYLLUEHHbIE NMPOAYKTbI TONbKO BU3yarnbHO
1 Haowynb. [Ins obecneyeHnss paBHOMEPHOW CYLLKM PEKOMEHOYETCSt BO BpEMA CYLLKM
OTAENbHbIE CUTA MOMEHATbL MecTamu (BEPXHUIA 3a HUKHUR).
A — KpblILLKa C NPUBOAHBLIM 3/1IEMEHTOM
A1 — BbikntoyaTenb / NnepeknoyaTens TeMnepaTypbl A3 — ounaembii pUNbTP
A2 — kpbllKka hunbTpa A4 — kabernb nuTaHus
B — cuta ana cywku (5+4 wrt.)
C — ocHOBaHue

lll. NOAroTOBKA U YNOTPEBJIEHUE

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIV MaTepuan 1 AoCTaHbTe CyLWKy. [lepen nepBbiM NpUMEHEHNEM
BKIOUMTE anekTponpnbop 6e3 npoayktoB Ha 30 MUHYT. 3aTeM NOMONTE cuTa B TEMMOWN
Bozle ¢ A06aBKOW MOLLENO CPEACTBA, TLATENbHO ONOMOCHNTE YNCTON BOAOW, BEITEPUTE
Ha CyXO UINN OCTaBbTE BbICOXHYTh.

CHummnTe KpbilKy A 1 cuta B 3 ocHoBanuns C. Kycouku NpoayKToB NONOXNUTE Ha
oTaenbHble cuTa B Tak, 4Tobbl He NepekpbiBanunCh, a TONbKO Kacanuchk.

Ha ocHoBaHue C nocknagbiBante cuta B. Ctapantech, YTOObI yrny6rneHus BHELLHEro
nepumMeTpa ogHOro cuTa TOYHO COBManu ¢ BbICTyNnaMu BHyTPEeHHEro nepumeTrpa
Apyroro cuta. KpbiLKy ¢ NpMBoAHbIM 3neMeHTOM A HafeHbTe Ha BEPXHEE CUTO.

Bunky kabenst nutaHua A4 BcTaBbTe B PO3ETKY 3M. Toka. [oMoLubio nepekntovaTtens A1
yCTaHOBWTE ONTUMarbHyH Temnepartypy (cMm. Tabnuyky).

MpumeyaHue: MakcumanbHbIM peKOMEeHAYEeMbIM KONIMYECTBOM CUT ANSA CYLLKN
asnsaeTcs 9 wr.

PekomeHpauus

— TennoBo3ayLLUHYIO CyLLKYy MOMECTUTE TaK, YTOObl BO BPEMS CYLLKW He Hado Obino ee
nepegsuraTtb. He 3abbiBaliTe, YTO BO BPEMS CYLLKM B KOMHaTe OyaeT 4yBCTBOBATLCSH
apomarT CyLUEHHbIX NPOAYKTOB, KOTOPbIN MOXET ObITb HE ANS BCEX NPUATEH.

— CambIx nyywmx pesynbTaToB MOXHO AOCTUYb TONbKO C 6e3BpeaHbIMU, CBEXUMU
“ cnenbIMK NNogamu (He nepespensiMun), BO3MOXHbIE NMOBPEXAEHHbIE MecTa
B NMPOAYKTax ycTpaHute.

— Nepen Havyanom CyLIKM OCHOBaTeNbHO O4nCTUTE NPoAykThl. CobnoaanTe rurneHy
Bawwumx pyk n paboyern gOcKu.

— Ecnu npoaykTbl nopexeTe Ha oQMHAaKOBblE MO TOMLLMHE KYCOYKM, TO NMPOLIECC CYLUKM
6yaeT paBHOMepPHbIN. CRULLKOM TOHKME NTOMTUKK cyluaTcst mobbicTpee, HO He
3abbiBaliTe, YTO CyLUKa CyLECTBEHHO YMEHbLUMT NX pa3mep. KonmyecTBo NpoayKToB
OJHOW CYLLKM He AOIMKHO npeBbiwaTh 3/4 NOBEPXHOCTM CUTa U TOMNLWMUHA NMOMTUKOB
[ormkHa ObiTk 0T 0,5 cM o MakcumanbHO 1 cM. [ns Toro, 4To6bl BO3ayXx cMor cBo60aHO
LMpKyNnpoBaTh, CUTa He JOMKHbI ObITb CMWLLKOM 3aNOfTHEHBIMMU.
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— [na npepoTBpaLLeHns Yepe3MepPHOro BbITEKAHMS COKa M3 CyLLEHbIX (DpyKTOB crieayeT
nepen yaaneHvem KOCTOYeK 1 aaep cHavana BbiCyLWnTb ppykTbl HAa 50 %. HeunweHHble
DPYKTbI NOXMTE HA CUTO KOXYPOWN BHU3 N pa3pe3aHoi NOBEPXHOCTLIO HABEPX.

Takke HepoBHble OPMbI KNaanuTe Bceraa Kpaem C KOXXypomr Ha CUTO, He Ha POBHYHO
noBepxHocTb. OBoOLLM HEOBXOANMO TOMBLKO MOMOXWUTE OAHUM CIIOEM Y POBHOMEPHO
pPasnoxwuTb.

— TpaBy cywmnTe o4yeHb 6epexHo! YaanuTe ctebenb, TpaBy aanee He pasgenante. Ans
npegoTBpaLLEeHnNst CrInMaHnusa NMCTbEB HEOOXOANMO TPaBy C NUCTLSMU BO BPEMS CYLLIKA
nepesopaynBaTb. ECnv nosiBUTCS 04eHb CUMbHbBIA apomart, NnepeaBuUHbTE CUTO C TPaBoM
Bbilwe. [pu cnvwKomM AONroBpeMEHHOW CyLLKe TpaBa TepseT BKyCOBble kayecTBa.

— [ins NnpefoTBpaLLeHnst MPoBanuBaHUS MENKMUX KYCOYKOB MPOAYKTOB U MX MPUNMaHNS
K MOBEPXHOCTN MOXHO, €Cn Heo6xoanMO, NOMOXMTbL HAaBEPX CUTA YNCTYIO TOHKYHO
rodpvpoBaHHyto bymary.

— Ha Bpems cyLwkn BnusoT cnegytowme obectoAaTensctea: Bua ppykTos/oBoLLEN,
BMa)XHOCTb NMPOAYKTOB, BMaXHOCTb BO3A4yXa, pa3mep Hape3aHHbIX KyCKOB,
pacrnonoXeHne Ha cuTo.

— lNepepn Tem kak nonpoboBaThb CylleHble PPYKTbl, BO3bMUTE HECKONBbKO KYCOYKOB
M OCTaBbTe OCTbIBaTb. [@psymne Kycouku Msrye n B H1UX 6ornblLUe BNaXXHOCTU YeM
B OCTbIBLUMX. N8 npeaoTBpaLleHns Nopym 1 MMKPOOMONOrM4eckoro BO3HMKHOBEHUS
6akTepun BO BpeMs XpaHeHus, NPOAYKTbI CyLLUMTE JOCTaTOYHO ANUTENBHOE BpeMs.
MpaBWnbHO BbICYLLEHHbIE OBOLLM AOMKHbI ObiTe TBEpAble U Xpynkue. MNpaBunbHo
BbICYLLEHHbIe (PPYKTbI HE AOMKHbI ObITb NepecoxLUne 1 AOMmKHbI ObiTb MArkme. Mocne
KOPOTKOBPEMEHHOIO XpaHeHNst MOryT BbiTb CyLLEeHHbIE (PPYKTbI BbICOXLLUMMW HE JO TaKOM
CTeNeHn Kak Hanpumep, U3 MarasmHa.

— PexkomeHayem npu cyLLKe NpoayKToB cobntogaTe UHCTPYKLMK CrieumnansHOn
nuTepaTtypbl.

BnaHwupoBka

OH3UMbI B hpyKTax 1 OBOLLax SIBMSHOTCS OTBETCTBEHHbLIMW 3a M3MEHEHVEe BKyca 1 LiBeTa.
Ecnu cyweHble npoaykTel He 6yayT 3apaHee o6paboTaHbl ANg 3amMmensieHnst akTUBHOCTU
3H3UMOB, TO 3TV U3MEHEHMS1 OyaAyT NpoaoskaTb 1 BO BPEMSI CYLLKM U XpaHEHUS.
BnaHwWnpoBKy MCNONb3YHOT AN OrpaHUYeHns MOBPEXAEHNS BMaa 1 BKyca, OBOLLM BapsAT
KOpOTKOE BPEMS B BOAE UNu Ha napy. [puroToBrneHHbIE NPOAYKTbI BIIOXUTE

B NMPOBOTOYHYI KOP3UHY UM CUTO 1 OKYHUTE B COCYA C ropsiven Bogon. C MoMeHTa
HOBOTO 3aKMUMEHNs1 BOAbl CUMTaNTE BpemMsi Heo6xoamMmMoe K OrnaHLWmMpoBke (CM. Tabnuuky).
C npoayKkToB AanTe cTeyb BOAY UK KX OCYyLUUTE.

3amaumBaHue

PasHble Buabl CBETNbIX PPYKTOB (Hanpmmep, s6nokn, abpukochl, NepcuKkm,
HeKTapuHbI, rPyLUN, CNUBLI) NpMobpeTaloT B NPOLECCE CYLUKN KOPUYHEBBIA OTTEHOK.
[ns npegoTBpalleHns 9TOro 3aMounTe HapesaHHble KyCku )pyKTOB B pacTBope
aHaHaCcoBOro MMM NIMMOHOTO COoKa (o4Ha cTornoBasd noxka coka/0,25 n Bogbl, cMOTPU
TaﬁﬂVI‘-IKy) M NOTOM OCTaBbTe OTKanaTb UM BbICYLLUNTE YNCTbIM 6yMa)KHbIM nonioTeHueM.
®pyKTbl TAKKE MOXHO 3aMayvBaTh B Mef, NpUnpasbl, anefbCUHOBbLIV COK UMM MOXETEe
nonpoboBaTtb caenaTe COBCTBEHHBIN BKYCHBIV pacTBop A5 3amaynBaHms. MoxHo
Takke MCMoNb30oBaTb PAaCTBOP COMM UK OPYKTOBLIN cupon. [ns yckopeHusa nbasneHus
BMa>XHOCTU BO BPEMS CYLLIKM MOXHO Takme pyKTbl Kak CrMBbI, BUHOTpag, YepeLLHu,
BULLHW 3aMO4nTb B BOAY.
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Bpemsa cylikun

Bpems cyLukM meHseTcs B 3aBUCUMOCTH OT BuAa CYLLEHHOro NpoAyKTa, CoaepXaHus
B HEM BOZbl, CNENOCTN M TOMNWMHBI. Takke 3aBUCUT OT TEMMNepPaTypbl U BNAXHOCTH
MOMELLIEHNS, B KOTOPOM CyLLIKa MCMOMb3yeTcs (PeKOMeHOYeTCst 9KCNyaTnpoBaTh CYLLKY
npy1 HopmarnbHOW KOMHaTHOM TemnepaType). Ecnu Tpasbl unun apomatnyeckue NpoayKThbl
CyLuaTcs CAMLKOM AOMro, YXOAMT NPy 3TOM OYeHb MHOFO apoOMaTUYeCKNX BELLECTB.
®pyKTbl NpegHa3HayYeHHble ANs 3aBTpaka unn ans coepexeHns MecTta, He Hago 3apaHee
3amMaymBaThb. Vix Heobxo4MMO CyLMTb A0 TeX Mop, MOKa He CTaHyT XPYCTALLMMU, HO
XeBaTerbHbIMU.
YcTtaHoBKa Temnepartypbl
cteneHb 1 — npMbnuanTensHo Ha 20 °C BbiLLe OKpyXatoLLen TemnepaTypbl

(mns Bcex BMOOB TpaB 1 rpubos)
cTeneHb 2 — NnpubnuanTensHo Ha 40 °C Bbille OKpYy>KatoLLEen TemnepaTypbl

(mns Bcex oBoLen 1 PpyKTOB)
cTeneHb 3 — npubnuantensHo Ha 60 °C BbilLe OKpyXatoLLen TemnepaTtypbl

(mns Bcex pykTOB)

Tabnuuka

Hwxe ykasaHHble cnocobbl 06paboTku cuntante npumepamun Ans UHCNupauum, ux
Lienblo He ABNsSeTCs AaTb MHCTPYKLMIO, @ MO3HAKOMUTb C PasfnyHbIMN BO3MOXHOCTAMM
obpaboTkn npoaykToB. Bpems nokasaHoe B Tabnmykax TONbKO NpUbnusnTensHoe,

B Npefenax equHuL, 4acoB 1 MOXET MO CBOMCTBaM CyLLUEHbIX MPOAYKTOB O4Y€Hb
OTNNYaTbCS.

OBowmn CopepxaHue [purotoBneHue BnaHwupoBka  Hactpouka Bp. cywku
Bogbl (%) (MMHYT)  cT.Temnep.  (4acoB)
Cnapxa 92  Hapesatb Ha nomtuku 20 Mm 2-3 2 6-10
ApTULLIOK 87  TouncTutb, HapesaTb Ha NONOBUHKN 2-4 2 5-7
LiBeTHas kanycTa 89  PaspgenuTb Ha KyCouKM, 3-4 2 5-6
Ha monyaca 3aMmo4uTb + 1 noxka ykcyca
B COMEHOM pacTeope
Bpokkornb 89  Tak xe Kak LBETHyt0 kanycTy 34 2 5-6
+ 110XKa yKcyca
Kanycta 92  [MounctuTb, Hape3aTb Ha NOMTUKM 2-3 2 4-5
MopkoBb 88 Hapesatb Hauckocb 2-3 2 7-8
Cenbpepen 94 HapesaTb Ha NOMTKK 2 2 6-8
Jlyk/nop 89 HapesaTb Ha NOMTUKK - 2 4-5
Mepey 93 HapesaTb nosiockamu - 2 6-7
Momuaopel 94 OuncTuTb, HapesaTb Ha YeTBEPTUHKM - 2 8-10
WnuHat 91  BnaHwwupoBsatb, 3aTeM 0TpesaThb 1 2 2-3
TBEpAble YacTu
daconb 90 Hayano u KoHeL oTpesaTb, 3-4 2 6-7
(3enénas) rnonepeyYHo HapesaTb
Orypupl 95 Hapesatb Ha NOMTUKK - 2 8-10
MeTpyLuka 85  Ypanutb cTebenb - 2(1) 1-3
PeBeHb 95  OuMCTUTb, 3aMOYNTL B NMIMMOHHbI pacTBOp — 2 4-6
ThikBa 92 OumcTUTb, HapesaTb Ha JIOMTUK - 2 5-6
Csekna 85 HapesaTtb Ha NOMTMKM 3-5 2 4-6
Tpa.bl —  Ypanutb cteberb, He pa3menbunBaTb - 1 1-2
pubbl — HapesaTb Ha NTOMTUKM, NOSIOBUHKM - 1 6-7
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®pykTbl CopepxaHue [purotoBneHue 3amauuBaHme  Hactpouka Bp. cywku
BoAbl (%) CT. Temnep.  (4acos)

A6noku 84  HapesaTb Ha NOMTUKM, YETBEPTUHKN na 3 6-7

Mpywm 83  MOXHO 04MCTUTb, Hape3aTb Ha fa 3(2) 20-24
NOMTUKM, YETBEPTUHKM

ABpuKoChI 85 HapesaTb Ha NOMTUKM, YETBEPTUHKM aa 3(2) 11-12

lMepcwkm 89 HapesaTb Ha NOMTUKN, YETBEPTUHKM aa 3(2) 11-12

BaHaHb! 65  OuncTuTh, HapesaTb Ha NOMTUKM HeT 3 9-10

YepewHs / BuwHa 82  Hepe3satb, 63 KOCTOYKM HeT 3 12-23

CnuBbl 81 HapesaTb Ha NOMOBUHKY, HeT 3 10-12
6e3 1 ¢ kocTouKamu

KnybHuka 90 HapesaTb Ha NOMTUKM MK na 3(2) 6-12
OCTaBMTb Lienble

Aroapbl 88  3a nCKMYeHeM YepHUKL MoryT BCe HeT 3 6-8
BUZbI KOMBUHMPOBATLCA
C ApyruMm dpykTamm

YepHuka 83 Uenas HeT 3 5-7

BuHorpag / nstom 81 Happesartb (ny4ie Bcero Tvn HeT 3 10-12
6e3 KocTouek)

LinTpycosble —  Koxypa nonockamv ans 3anaxa HeT 3(2) 5-7

Apby3bl 81  OumcTUTb, HapesaTb Ha JIOMTHKY, HeT 3 10-14
6e3 kocTouek

AHaHac 86  OumcTUTb, HapesaTb Ha NOMTMKM HeT 3(2) 10-14

®uHUKM 23 Cnenble HeT 3 5-7

Hxup 78 HapesaTb Ha NOIOBMHKM HET 3 8-12

Wcnonb3oBaHue Ha KyxHe

Mpu ncnonb3oBaHUM CyLLEHbIX (OPYKTOB 1 OBOLLIEN TEM e CMOCOOOM Kak U CBEXUX,
HeobX0AMMO NX CMArYUTb (BEPHYTb MM BNAXHOCTb YCTPAHEHHYIO CyLUKOW). Ecnn
npoBoauTe 3aMavmBaHune 6onee 1—2 yacoB, peKOMeHAyeM 1S COXPaHeHus B
npoayKTax coaepXaHus ycBavBaeMblX YrreBoA0B NOMOXUTb NPOAYKTbI B XONOAUIBHUK.
OcraBLuytocsa Bogy nocre 3amaynBaHus (Hanpyumep, 13 OBOLLEN) MOXHO UCMONb30BaTh
B fanbHeliwen obpaboTke npoaykToB. He 3abbiBaliTe, YTO NpU 3amavnBaHn NPOaYKThI
yBenuuMBaroT cBoi 06beM (dppykThbl B 1,5 pasa, oBowum B 2 pasa).

PpyKTbI
Mo>kHO ynoTpebnsaTe B cylleHoM Buae. Heobxoammoe Konm4ecTBO CyLUEHbIX hpyKTOB
3amounTe B NpMGNN3MTENLHO OAMHAKOBOM KONMYECTBE BOAbI M OCTaBbTe Ha 4 yaca.

OBowu

PekomeHayeM nepen nocrienytoLlen obpaboTkon Bcerga saamounts. Heobxogmmoe
KONMMYECTBO CyLUEHbIX OBOLLEN 3aMOYnTe B NPUONN3NTENBHO OQNHAKOBOM

Konu4yecTBe BoAabl. He HanvBalTe 6onblle BOAbl, YeM HEOOXOANMO Ansi NOArOTOBKM
6ntoga. CMsirdeHHble OBOLUM He OCTaBnsiATe Nepes crieayroLwmnm NCNoNb30BaHNEM
[onro otTctanBaTb. Bpems TennoBon 06paboTky oBoLen NpubnnM3nTenbHO O4MHAKOBOE
KaK 1 OBOLLEN 3aMOPOXKEHHbIX.

48 /58



TpaBbl

He HyxpgatoTcsa B ganbHenwen obpaboTke KpoMe M3MernbyeHusi, MoMona unm yaaneHus
TBEPAObIX YacTew.

FpuoGbI
Tak e, Kak 1 Npu cyLlke oBoLLen. pubbl MOXHO Nepes UCMofb30BaHMEM, HanpumMep,
B CyM UK COYC, Pa3MorioTh.

YnakoBka u xpaHeHue

CyLueHble NpoayKTbl MOXHO ANUTENIbHOE BPEMS XPaHUTb yNakoBaHHble B (honbry

(He annOMUHWEBYIO) MW B PA3HOW XOPOLLIO YNIIOTHEHHOW NocyAe, MPeAHa3HavYeHHoN Ans
XpaHeHusi NpoAyKToB. lNepeL, MOXHO nope3aTb UM HaMOMOTb NMPU NOMOLLM KyXOHHOTO
kombaviHa 1 nocne 3Toro XxpaHuTb B 6aHke B BUAE Npunpasbl.

Mepen ynakoBKOM nnu yKNagkon NpogyKTbl OCTaBbTe OCTbITh. YNaKoBbIBaNTe

B HeOOMbLUMX KONMYecTBax NMNOTHO APYT K APYrY 1 MOMNOXWTE NyYlle BCero

B NpoxnagHoe, cyxoe n TeMHoe mecTo. lNpu TemnepaType Huxe 10 °C Bpems xpaHeHus
npoanesaeTcs B 2—3 pasa. [locne oTKpbITUS Nyylle BCero ynotpebuTb Bce cogepxaHve
O[JHOBPEMEHHO. XpaHsLUMEeCH CyLleHble NPOAYKTbl KOHTPONUPYATE MUHUManbHO 1 pas
B Mecsu. [lna XxpaHeHns He Nonb3ynTeCcb METANNTMYECKOW MOCYA0N U NOCyaom

C MEeTannM4yeckon KpbILLKOW.

IV. yYXoa 3A MPUBOPOM

MNMepen Hayanom yxopa 3a NnpuGopoMm crieayeT OTKNIOYUTL NPUGOP U OTCOEAUHUTb
BUJIKY CeTeBOro Kabens oT po3eTku anektpuyeckon cetu! NMepen ouncrTkonm gante
CyLKy ocTbITb! He npumeHsainTe abpa3uBHbIe U arpeccuMBHbIE YUCTALME cpeacTBal
Kpblwka ¢ npyBOAHBIM 3N1EMEHTOM BO BPEMS MpoL,ecca CyLUKM MOXET CUINbHO NaykaTbCs.
MpoBoAWTE TONBKO NOBEPXHOCTHbIV YXOA (BbITPUTE Nbifb M T.0.). [ocne yaaneHns nbinu
UNW OPYrMX HEYUCTOT UCMONb3YNTE MSATKYIO BNaXKHYI TPSANKY. YNCTKY Nbinu 1 Apyrux
HEYNCTOT BHYTPU NPMBOAHOIO 3MIeMEHTA MOXETE NPOBECTU BbiCACbIBAHWEM WK
BblAyBaHvem. Cuta cpasy nocne okoH4yaHus paboTbl O4YMCTUTE rOPsIHEN BOLOW C MOKOLLUM
cpencTBoM. He npMMeHanTe NocygOMOEYHYH0 MaLUVHY. HekoTopble NpoayKTbl MOTyT
cuTa cnerka okpacuTb. QTo He siBnsieTcst AedekTtom npubopa. Okpacka vYepe3 HekoTopoe
Bpemsi n3yesaert. [NnacTmaccoBble NPUHAAIEXHOCTU HU B KOEM Clyvae He CyLunTe Hap,
WCTOYHUKOM Tenna (Hanp., ne4kou, an./razoBow nnuTom). [locne o4ncTkn NocTaBbTe
anekTponpubop Ha 6e3onacHoe, GecnbINbHOE, YNCTOE N CYXOe MECTO, He4OCTYMHOe ANnd
neten.

Ouuctka ounbTtpa (A3)

lMoBopoTom KpbiLku unsTpa A2 B nonomeHmehD ocBObOANTE appPETUPOBKY U KPbILLIKY
unbTpa cHUMuTe. PunbTp A3 BbiHbTE U3 KPbILWKM A 1 O4UCTUTE ero noa CTpyew Boapl,
HanpvMep, C NOMOLLbI0 TOHKOW LLETKKW. Mocne BbicbixaHnsa huUnbTp BMOXUTE 0OpaTHO

B KpbILKY A. KpbILwKy dunbTpa B 06paTHOM NopsiAKe NocTaBbTe Ha MECTO U 3aKpenuTe
NMOBOPOTOM B NMOMOXEHWE
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V. OXPAHA OKPYXXAIOWEN CPEABI &7 B &
Ha Bcex yacTtsx noctaBnsiemMoro nsgenus, pasMepbl KOTOPbIX 3TO A0NYCKakT, yKa3aHO
0003HayeHne MaTtepunana, MCNofib30BAaHHOIO ANA U3rotToBieHNA ynakoBKWU, KOMMNOHEHTOB
1 NPUHaANEeXHOCTel C ykasaHueM cnocoba 1x nepepaboTku. B cnyyae, ecnu anekTpudeckuii
npu6op Gonblue He dyHKLMOHMPYET, ro CieayeT YTUIM3MPoBaTh
C HaliMeHbLUMM YLiepBoM ANs OKPYXKaKoLLEl Cpeabl, B COOTBETCTBUM G HOPMATUBHLIMU
akTamMu opraHoB Bawiero mecTtHoro camMmoynpaBneHus. B GonblunHcTBE cnyyaeB Bbl moxeTe
caaTh Nprbop B MECTHOM MyHKTE MprYeMa BTOPUYHOTO Chipbs. [ns NonHoro BeiBoga npnbopa
N3 3Kcnnyataumm pekoMmeHayeTca nocrne oTkno4vyeHusa rlpl/l60pa N3 PO3ETKN 3ﬂeKTpV|quKOV|
ceTn oTpesaTb kabenb nuTaHus. MNocne aToro an60pOM Henb34 NoNb30BaTbCA.

TexHun4eckoe ob6cnyxuBaHue npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unu Tpeodytollee
BMeLLaTesIbCTBO B €ro BHYTPEHHUE YacTU MOXET NPOBOAUTbL TONbKO
cneuvanusMpoBaHHas peMOHTHasi macTepckas!

HecobGniogeHue ykasaHui npoMsBoauTens nuwiaeT notpedbuTens npasa
rapaHTUMHOro pemoHTal

VI. TEXHUWYECKUE OAHHBIE

HanpspkeHue (B) YKka3aHo Ha TUMOBOM LLUMTKE 13genusa
MoTpebnsaemas mowwHocTb (BT) YKasaHa Ha TUNOBOM LUNTKE U34enus
AKTMBHas nnowaab Ans cywku 5/ 9 cut (w?) 0,40/0,72

Macca (kr) 1,85

V3penve cooTBeTCTBYET AENCTBYOLLMM HOPMaM TEXHUKN B6e3onacHocTu u Aupektneam
EBponevickoro napnameHTta n Coeeta 2006/95/EC 1 2004/108/EC.

M3penne cootBeTcTBYET YKady EBponerickoro napnamenta n Coeta Ne 1935/2004/EC o6
maTtepwuanax u npegmMeTax npefHasHa4vYeHHbIX A51s KOHTaKTa ¢ NPOoAyKTaMu.

3aBoA-U3roToBUTESNb OCTaBMsieT 3a Co60i NPaBo BHOCUTbL B KOHCTPYKLMIO U3aenus
COOTBETCTBYHOLLME U3MEHEHUSA, HE BNUsIOLLME Ha ero paboTy.

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 ATOY.

OnacHocTb yayueHusi. He aaBsaiite AeTam, BO3MOXHOCTb 4OCTYNa K MONM3TUIIEHHOBOMY
nakety. [akeT He NpegHa3HaveH Ans urpbl.

NMPOU3BOOUTEND: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska
republika.

/A\ BHWMAHVE @

ME10

NPEAYNPEXOEHUE: TOPAYAA NOBEPXHOCTb
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Elektriné dZiovyklé maisto produktams dZiovinti Silto oro srautu

eta 0301 \«a ri na

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Dziovinimas yra vienas i$ seniausiy maisto produkty konservavimo bidy. Dazniausiai
dZiovinami jprastiniai vaisiai ir darzovés, misko gérybés. DZiovykle taip pat galima
iSdziovinti vaistazoles, géles arba lapus. Jie iSlaikys gydomagsias savybes, skonj ir pirmine
spalva. Labai gerai ir greitai iSdziGsta grybai; jie labai gerai iSsaugo spalvg, skon; ir

kvapa. PrieSingai, nei jprastiniu produkty paruosimo ilgalaikiam saugojimui atveju (pvz.,
konservavimo ar uzSaldymo), atsargiai dziovinant islieka iki 80 % vitaminy bei mineraliniy
medziagy ir susikoncentruoja aromatinés medziagos. Todél dziovinti produktai skanesni.
Norédami gauti geriausius rezultatus, pasinaudokite Sioje instrukcijoje esan€iomis
rekomendacijomis, o véliau, priklausomai nuo prie$ tai gauty rezultaty, keiskite dziovinimo
technikg. Patartina daryti uzrasus apie dZiovinimo procesg ir gautus rezultatus (pavyzdziui,
produkty kiekj prie$ dziovinimg ir po jo, dZiovinimo laika, dZiovinimo rezultatus). Si
informacija gali praversti, norint gauti geros kokybés dzZiovintus produktus.

I. SAUGOS REIKALAVIMAI A

— Prie§ jungdami elektros prietaisg pirma kartg atidZiai perskaitykite Sig instrukcija,
perzvelkite paveiksliukus. Instrukcijg iSsaugokite.

— |sitikinkite, jog techniniy duomeny ploksteléje nurodyta jtampa atitinka Jisy elektros tinklo

jtampa.

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

— IStraukite prietaiso laidg i$ elektros lizdo, jei paliekate jj be priezitros.

— 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 prietaisg, ir su sglyga, kad jie bus supazmdlntl
Su susijusiais pavojais. Vaikams draudZiama Zaisti su prietaisu.
Vartotojo atliekamy valymo ir priezidros veiksmy negali atlikti vaikai
be priezitros. Vaikams jaunesniems nei 8 metai prietaisas ir laidas
turéty bati laikomi nepasiekiamoje vietoje.

— Pazeistg prietaiso maitinimo laidg turi pakeisti gamintojas, jo
techninio aptarnavimo centro darbuotojas ar kitas kvalifikuotas
specialistas. Tokiu badu iSvengsite pavojingos situacijos.

- Prietaiso veikimo metu, venkite kontakto su gyvianais, augalais ar
vabzdziais.

- Prietaiso nenaudokite kartu su pagal programg arba nustatytu laiku
jjlungianciu jrengimu arba bet kokia kita detale, kuri prietaisg jjungia
automatiSkai, kadangi gresia gaisro pavojus, ypac jeigu prietaisas
buvo uzdengtas arba neteisingai pastatytas.

— ISjunkite ir iStraukite prietaiso laida iS elektros lizdo baigus naudotis prietaisu ar jj
valant, siekiant iSvengti elektros Soko.
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Neleiskite dziovyklés naudoti nepriziGrimiems vaikams ar kitiems neveiksniems asmenims!
Prietaisas skirtas naudoti buityje ir panaSiose vietose ( parduotuvése, biuruose,
vieSbuciuose, moteliuose ir kituose apgyvendinimo jstaigose, jstaigose, kurios
sitlo nakvyne ir pusry€ius). Prietaisas neskirtas pramoniniams naudojimui.

Jokiu bidu nenardinkite gaminio pavaros elemento j vandenj ir neplaukite jo po
tekanc€iu vandeniu! Draudziama elektros prietaisg ir jo dalis plauti indaplovéje.
Nenaudokite pavaros elemento patalpoms Sildyti!

Nekiskite maitinimo laido kiStuko j kiStukinj elektros tinklo lizdg ir netraukite i$ jo
Slapiomis rankomis ar tempdami uz maitinimo laido!

Kiekvieng kartg pries prijungiant dziovykle prie elektros tinklo batina patikrinti, ar jungiklis
yra padeétyje ,O” (,iSjungta”). Po darbo reikia batinai atjungti dziovykle nuo elektros tinklo.
Elektros prietaisg statykite tik tose vietose, kuriose jis negaléty apvirsti ir pakankamu
atstumu nuo degiy daikty (pvz. uzuolaidy, medienos ir pan.), Silumos $altiniy (pvz. Zidinio,
krosnelés, viryklés, konvekcinés orkaités, keptuvo) ir drégny pavirSiy (pvz. kriauklés).
Nenaudokite dziovyklés kitiems tikslams (pvz. dziovinti tekstilés gaminiams, avalynei
ir t.t.), i8skyrus tuos, kurie rekomenduojami gamintojo.

Nepalikite jjungto prietaiso be priezilros, stebékite prietaisg per visg maisto produkty
dziovinimo procesa.

Naudokite tik Sio tipo gaminiui skirtus priedus.

Su prietaisu ir jo reikmenimis (tinkleliais) batina elgtis atsargiai, nes jie gali bati jkaite!
Nenesiokite jkaitusios dziovyklés i$ vienos vietos j kita.

Orui cirkuliuoti skirtos angos neturi bati uzdengiamos. Nekiskite j angas ir nemeskite

j jas jokiy daikty.

Tam, kad Sios angos nebuity uzdengtos, nestatykite dziovyklés ant minksty pavirsiy (pvz.
patalynés, kilimy).

Jokiu biidu negalima dziovyklés pavirSiy apklijuoti pvz. savaime limpanciais tapetais,
plévelémis ir t.t.!

Stebékite, kad per angas j prietaiso vidy nepatekty tokie neSvarumai, kaip pvz. dulkiy
kamuoléliai, plaukai ir pan. NeSvarumams patekus | prietaiso vidy ir susidarius jy
nuosédoms, bitina prietaisg iSvalyti (zr. 4 skyrelj ,Priezitra®).

Prietaisui perkaitus, savaime jsijungia Siluminis saugiklis ir iSjungiamas elektros energijos
tiekimas. Tokiu atveju i§junkite prietaisg jungikliu ir atjunkite nuo elektros tinklo lizdo.
Véliau paSalinkite klidtis, kurios galéjo trukdyti oro cirkuliacijai ir palikite prietaisg atveésti.
Naudokite tik tam tikrus nepazeistus ilginamuosius laidus.

|sitikinkite, jog néra pavojaus uzminti dziovyklés maitinimo (ar ilginamajj) laida.
Reguliariai tikrinkite elektros prietaiso maitinimo laidg.

Nepazeiskite maitinimo laido astriais ir jkaitusiais daiktais, atvira ugnimi ir nenardinkite jo
j vanden;.

Niekuomet nenaudokite prietaiso kitiems tikslams, iSskyrus tuos, kuriems jis skirtas!
Gamintojas neatsako uz zalg (pvz. produkty sugadinima, traumas, nudegimus, gaisra
ir pan.), atsiradusia dél neteisingo gaminio naudojimo.

PRIETAISO IR JO FUNKCIJY APRASYMAS (1 pav.)

Dziovinimas (vandens $alinimas) — tai maisto produkty kaitinimas, véliau iSgarinant vanden;.
Dauguma produkty drégme pradeda iSskirti pradéjus dZiovinti. Tai reikia, kad jie gali
sugerti daug Silumos ir iSskirti didelj kiekj gary. Pavaros elementas jsiurbia ora, kuris tolygiai
jkaitinamas iki nustatytos temperatdros. Véliau nedideliu slégiu oras spaudziamas per
pagrindine angg j dziovykle. Jkaitintas oras paskirstomas vidinése atskiry tinkleliy talpose ir
i produkty pasalinama drégme.
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Drégnas oras i$ dziovyklés iSeina per visus tinklelius, o véliau per dangcio angas. Prie$
pasibaigiant dziovinimo laikui pakanka patikrinti iSdziovintus produktus tik vizualiai ir
palietus. Norint uztikrinti tolygy dziovinimg rekomenduojama dziovinant atskirus tinkleliu
sukeisti vietomis (virSutinj su apatiniu).

A — dangtelis su pavaros elementu
A1 — prietaiso/temperatiros jungiklis
A2 —filtro dangtelis
A3 - valomas filtras
A4 — maitinimo laidas

B — dziovinimo tinklelis (5+4 vnt.)

C - pagrindas

lll. PARUOSIMAS IR NAUDOJIMAS

Nuimkite visas pakuotés medziagas ir iStraukite dZiovykle. Prie§ naudodami pirmg kartg
jjunkite elektros prietaisg be maisto produkty 30-iai minuciy. Véliau iSplaukite tinklelius
Siltame vandenyje su plovimo priemone, kruopsciai iSskalaukite Svariu vandeniu, sausai
iSSluostykite arba palikite iSdziati.

IStraukite i§ pagrindo C dangtelj A ir tinklelius B. Maisto produkty gabalélius sudékite

j atskirus tinklelius B taip, kad jie neuzdengty vieni kity, o tik liestysi. Ant pagrindo C
sudékite tinklelius B. Pasistenkite, kad vieno tinklelio iSorinio perimetro grioveliai tiksliai
sutapty su kito tinklelio iSorinio perimetro iSkySomis. Dangtelj su pavaros elementu A
uzdékite ant virSutinio tinklelio. Maitinimo laido A4 kiStuka jkiSkite j elektros sroves lizdg.
Jungikliu A1 nustatykite optimalig temperatira (zr. lentele).

Pastaba: Didziausias patartinas naudoti dZiovinimo tinkleliy skai€ius — 9 vnt.

Patarimai

— Konvekcine dziovykle pastatykite taip, kad jjungus jos nereikéty kilnoti. Atminkite, kad
dziovyklei veikiant patalpoje jausis dziovinamy produkty kvapas, kuris ne visiems gali
bati malonus.

— Geriausius rezultatus gausite dziovindami nepazeistus, SvieZius ir sunokusius (bet
nepernokusius) vaisius. Pazeistas produkty dalis pasalinkite.

— Prie$ pradédami dziovinti produktus gerai nuvalykite. Laikykités higienos reikalavimy.

— Jei produktus supjaustysite vienodo storio gabaléliais, jie dzius tolygiai. Pernelyg plonos
kartu dziovinami produktai neturi uzimti daugiau nei 3/4 tinklelio pavirSiaus, o skiltelés
turi bati nuo 0,5 cm iki daugiausiai 1 cm storio. Tam, kad oras galéty laisvai cirkuliuoti,
nereikety pernelyg uzpildyti tinkleliy.

— Norint, kad i$§ dziovinamy vaisiy neistekéty pernelyg daug sul€iy, batina prie$ pasalinant
kauliukus ir branduolius pirmiausiai padziovinti vaisius 50%. Nenuluptus vaisius dékite
j tinklelj Zievele Zemyn, o pjautu pavirSiumi j virSy. Nelygios formos produktus visuomet
dékite taip, kad jie liestysi su tinkleliu krastu, o ne lygiu pavirSiumi. Darzoves bitina
sudéti vienu sluoksniu tolygiai.

— Tam, kad smulkus produkty gabaléliai nesukristy Zemyn ir neprilipty prie pavirSiaus,
esant bitinybei ant tinkelio galima uzdéti Svaraus plono gofruoto popieriaus.
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— Vaistazoles dziovinkite labai atsargiai! PaSalinkite stiebus ir daugiau vaistazoliy
nesmulkinkite. Tam, kad lapeliai nesulipty, batina dziovinamas vaistazoles vartyti. Jei
atsiras labai stiprus kvapas, pakelkite tinklelj su vaistazolémis auksciau. Pernelyg ilgai
dziovinama vaistazolé praranda skon;.

— Dziovinimo laikas priklauso nuo Siy veiksniy: vaisiy bei darzoviy tipo ir drégmeés, oro
drégmeés, gabaliuky dydzio, iSsidéstymo ant tinklelio.

— PrieS ragaudami dziovintus vaisius, paimkite keletg gabaliuky ir palikite juos, kad
atvesty. Karsti gabaliukai minkStesni ir juose daugiau drégmes nei atvésusiuose. Norint,
kad saugomi dziovinti produktai nesugesty ir baty iSvengta mikrobiologinio bakterijy
atsiradimo, produktus dziovinkite pakankamai ilgg laikg. Tinkamai iSdziovintos darzoves
turi bati tvirtos ir trapios. Tinkamai iSdziovinti vaisiai neturi bati perdziuve, jie turi bati
minksti. Po trumpo saugojimo laiko gali tapti akivaizdu, jog dziovinti vaisiai néra tiek
iSdziuve, kaip pavyzdziui jsigyti parduotuvéje.

— Patartina dziovinant produktus laikytis specialios literatlros instrukcijy.

Blansiravimas

Skonio ir spalvos pasikeitimas priklauso nuo vaisiuose ir darzovése esanciy fermenty. Jei
dziovinamy vaisiy i§ anksto neapdorosite, kad sulétety fermenty aktyvumas, dziovinant

ir saugant vaisiy iSvaizda bei skonis ir toliau kis. Norint, kad darzovés iSsaugoty iSvaizdg
bei skonj, jos yra blanSiruojamos t. y. trumpai verdamos vandenyje ar garuose: paruostus
produktus sudékite j vielinj krepsSelj ar tinklelj ir panardinkite j indg su verdanciu vandeniu;
kai vanduo vél uzvirs, palaikykite juos vandenyije tiek laiko, kiek batina blanSiravimui (zr.
lentele). Véliau istraukite ir palaukite, kol nubégs vanduo, arba produktus iSdziovinkite.

Mirkymas

Dziovinant Sviesius vaisius (pvz., obuolius, abrikosus, persikus, nektarinus, kriauses,
slyvas), jie jgauna rudg atspalvj. Tam, kad tai nejvykty, gabaléliais supjaustytus vaisius
panardinkite j ananasy ar citrinos sulciy tirpalg (vienas valgomasis $aukstas suliy ir 0,25
| vandens — Zr. lentele), o véliau palikite nuvarvéti arba nusausinkite Svariu popieriniu
rank$luosciu. Vaisius taip pat galima panardinti j medy, prieskonius, apelsiny sultis arba

] savo sugalvotg tirpalg. Taip pat galima naudoti druskos tirpalg arba vaisiy sirupg. Tam,
kad dziovinant i$ tokiy vaisiy kaip slyvos, vynuogés, treSnés, vysnios greiciau pasisalinty
drégme, pries dziovinimg juos galima pamirkyti vandenyje.

Dziovinimo laikas

Dziovinimo laikas priklauso nuo dziovinamo produkto risies, jame esancio vandens kiekio,
sunokimo ir storio, taip pat nuo patalpos, kurioje dziovyklé naudojama (patartina naudoti
ja esant jprastinei kambario temperatdrai), temperatdros ir drégmés. Jei vaistazolés ar
aromatingi produktai dziovinami perilgai, jie netenka pernelyg daug aromatiniy medziagy.
PusryCiams skirty vaisiy nereikia i§ anksto mirkyti. Juos batina dziovinti, kol jie taps
traskds, bet dar kramtomi.

Temperatiros nustatymas

1 lygis — mazdaug 20°C aukstesné nei aplinkos temperatira (visy rasiy vaistazoléms ir
grybams)

2 lygis — mazdaug 40°C aukStesné nei aplinkos temperatiira (visoms darzovéms ir
vaisiams)

3 lygis — mazdaug 60°C aukstesné nei aplinkos temperatira (visiems vaisiams)
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Lentelés

Toliau nurodyti produkty apdorojimo bidai yra skatinamieji pavyzdziai, kuriy tikslas

&)

ne nurodyti, o supazindinti su jvairiomis produkty apdorojimo galimybémis. Lentelése
pateiktas laikas yra tik apytikslis, valandos vienety ribose ir priklausomai nuo dziovinamy
produkty savybiy gali labai skirtis.
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Sparagai 92 Supjaustyti 20 mm griezinéliais 2-3 2 6-10
ArtiSokas 87 Nuvalyti, perpjauti per puse 2-4 5-7
Ziedinis Padalinti j gabalélius, pusei valandos : ]
kopustas 89 uzmerkti druskos tirpale + 1 Saukstas acto 34 2(1) 56
Brokolis 89 Kaip ir ziedinj kopustg + 1 Saukstas acto 34 2(1) 5-6
Kopustas 92 Nuvalyti, supjaustyti griezinéliais 2-3 1 5-6
Morka 88 Supjaustyti jstrizai 2-3 7-8
Salieras 94 Supjaustyti griezinéliais 2 6-8
Svogtnas/ | gq Supjaustyti griezinéliais - 1 4-5
poras
Pipiras 93 Supjaustyti juostelémis - 2 6-7
Pomidorai 94 Nuvalyti, supjaustyti j 4 dalis - 2(1) 8-10
Spinatai 91 Blansiruoti, véliau nupjauti kietas dalis 1 1 2-3
ngpgs 20 Nupjauti priekine ir galln.e, dalj, supjaustyti 34 9 6-7
(zaliosios) skersai
Agurkai 95 Supjaustyti griezinéliais - 2 8-10
Petrazolés 85 Pasalinti stiebg - 1 1-3
Rabarbarai 95 Nuvalyti, uzmerkti citrinos tirpale - 2 4-6
Molidgas 92 Nuvalyti, supjaustyti griezinéliais - 2 5-6
Burokas 85 Supjaustyti griezinéliais 3-5 2 4-6
Vaistazolés - Pasalinti stiebg ir daugiau nesmulkinti - 1 1-2
Grybai - Supjaustyti griezinéliais, perpus - 1 6-7
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Obuoliai 84 Supjaustyti griezinéliais, j keturias dalis Taip 2(1) 5-6
Kriauses 83 Galima nulupti, supjaustyp griezinéliais, | Taip 2(1) | 20-24

keturias dalis
Abrikosai 85 Supjaustyti griezinéliais, | keturias dalis Taip 2(1) | 1112
Persikai 89 Supjaustyti griezinéliais, j keturias dalis Taip 2(1) | 11-12
Bananai 65 Nulupti, supjaustyti griezinéliais Ne 2 9-10
TreSnés/ | g, Nepjaustyti, i§imti kauliukg Ne 2 | 1223
vysnios
Slyvos 81 Perpjauti perpus,wlfaul'lukus palikti arba Taip > 10-12
iSimti
Braskés 90 Supjaustyti griezinéliais ar palikti sveikas Ne 2(1) | 6-12
Uogos 88 Visy rasiy uggos, |sskyr.us. mel)./n.e.s, gali Ne 9 6-8
bati maiSomos su kitais vaisiais
Mélynés 83 Sveikos Ne 2 5-7
Vynupges/ 81 | |pjauti (geriausiai naudoti risis be kauliuky) Ne 2 10-12
razinos
Citrusiniai - Supjaustykite Zievele juostelémis dél kvapo Ne 2(1) 5-7
Arbizai 81 Nulupklte,ws_upj_austykr_[e griezinéliais, Ne 2 10-14
iSimkite kauliukus

Ananasas 86 Nulupkite, supjaustykite griezinéliais Ne 2(1) | 10-14
Datulés 23 Sveikos Ne 2 5-7
Figos 78 Perpjaukite perpus Ne 2 8-12

Naudojimas virtuvéje

Norint dziovintus vaisius ir darzoves naudoti taip, kaip ir Sviezius, batina juos suminkstinti
(grazinti dziovinant pasalintg drégme). Tam, kad ilgiau kaip 1 - 2 valandas mirkomuose
produktuose islikty organizmo lengvai jsisavinami angliavandeniai, padékite mirkomus
produktus j Saldytuvg. Po mirkymo likusj vandenj (pavyzdziui darzoviy) galima naudoti
toliau apdorojant produktus. Atminkite, kad iSmirkyty produkty taris padidéja (vaisiy — 1,5
karto, darzoviy — 2 kartus)

Vaisiai
Juos galima naudoti ir dZiovintus. Reikiamg dZiovinty vaisiy kiekj pamerkite mazdaug
tokiame pat kiekyje vandens ir palikite 4 valandoms.
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Darzovés

Prie$ tolimesnj apdorojimg visuomet patartina jas pamirkyti. Reikiamg dziovinty darzoviy
kiekj pamirkykite mazdaug tokiame pat kiekyje vandens. Nepilkite daugiau vandens nei
bdtina patiekalui paruosti. Suminkstéjusiy darzoviy nepalikite ilgam laikui. Tokiy darzoviy
Siluminio apdorojimo laikas mazdaug toks pat, kaip ir Saldyty darZoviy.

Vaistazolés
Tolimesnis apdorojimas, iSskyrus smulkinimg, malimg ar kiety daleliy pasalinimg, joms
nereikalingas.

Grybai
Su jais elkités taip pat, kaip ir su darzovémis. Prie$ dédami j sriubg ar padaza, grybus
galite sumailti.

Pakavimas ir laikymas

ISdZiovintus produktus galima ilgai laikyti supakuotus folijoje (ne aliuminio) arba jvairiuose,
produktams laikyti skirtuose, sandariuose induose. Pipirus galima supjaustyti ar sumalti
virtuviniu kombainu ir laikyti stiklainyje kaip prieskonj. Prie§ pakuodami produktus
palaukite, kol jie atvés. Produktus pakuokite nedideliais kiekiais, prispausdami juos

vieng prie kito, ir geriausiai padékite vésioje, sausoje ir tamsioje vietoje. Esant Zemesnei
nei 10°C temperatirai, produkty saugojimo laikas tampa 2 - 3 kartus ilgesnis. Atidarius
pakuote, geriausia visa tai, kas joje yra, .sunaudoti vienu kartu. Bent kartg per ménesj
patikrinkite, ar dziovinti produktai néra apgede. Nelaikykite produkty metaliniuose induose
arba induose su metaliniu dangteliu.

IV. PRIETAISO PRIEZIURA

PrieS pradedant valyti batina prietaisg iSjungti ir iStraukti i$ elektros tinklo lizdo maitinimo
laido kiStuka! Prie§ valydami palaukite, kol dZiovyklé atvés. Nenaudokite pavirSiy
braizanciy ir chemiskai aktyviy valymo priemoniy!

Dziovinant dangtelis su pavaros elementu gali labai susitepti. Atlikinékite tik pavirSinés
priezitros operacijas (nuvalykite dulkes ir pan.). Nuvale dulkes ar kitus neSvarumus
nubraukite minkStu drégnu skuduréliu. PaSalinti pavaros elemento viduje esancias dulkes
ir kitus neSvarumus galite susiurbdami ar iSpdsdami. Tinklelius i$ karto po darbo iSplaukite
karstu vandeniu su plovimo priemone. Neplaukite indaplovéje. Dél tam tikry produkty gali
Siek tiek pakisti tinkleliy spalva. Tai néra prietaiso trikumas. Tai po tam tikro laiko iSnyks.
Jokiu bidu nedziovinkite plastikiniy priedy virs Silumos Saltinio (pvz. krosnelés, elektrinés/
dujinés viryklés). ISvalytg prietaisg pastatykite saugioje, nedulkétoje, Svarioje ir sausoje
vaikams neprieinamoje vietoje.

Filtro A3 valymas

Pasukdami filtro dangtelj A2 iki padéties ’h atpalaiduokite fiksavimo elementg ir
nuimkite filtro dangtelj. IStraukite filtrg A3 iS dangtelio B ir iSplaukite jj po tekancio vandens
srove, pavyzdziui siauru Sepetéliu. 18dziuvusj filtrg vél jstatykite j dangtelj A. Jtaisykite filtro
dangtelj j jam skirtg vietg atlikdami veiksmus prieSinga seka ir uzfiksuokite pasukdami iki
padéties ,, a
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V. APLINKOSAUGA 40 87 X
Ant visy prietaiso daliy, jo reikmeny ir pakuoteés, jei tik tai jnanoma dél Siy elementy
matmeny, nurodyta, i$ kokiy medziagy jie pagaminti, taip pat Siy daliy perdirbimo
bidai. Prietaisui visiSkai susidévéjus, iSrasiuokite ir pristatykite prietaiso dalis j antrinés
Zaliavos perdirbimo centrus. Tam, kad prietaisas tapty visiSkai nebetinkamas naudoti,
rekomenduojama atjungus prietaisg nuo elektros tinklo nupjauti jo maitinimo laidg. Tuomet
prietaiso nebus galima naudoti.

Prietaisag galima taisyti tik specializuotose remonto dirbtuvése!
Nesilaikydamas cCia pateikty nurodymuy, vartotojas netenka garantinio remonto
teisés!

VI. TECHNINIAI DUOMENYS

Maitinimo jtampa (V) Nurodyta prietaiso techniniy duomeny ploksteléje
Naudojama galia (W) Nurodyta prietaiso techniniy duomeny ploksteléje
Naudingas dziovinimui skirtas plotas 0,40/0,72

5/ 9 sit (m?)

Svoris (kg) 1,85

Prietaisas atitinka direktyvos 89/336/EEB dél elektromagnetinio suderinamumo ir
direktyvos 2006/95/EB dél elektros saugos reikalavimus.

Gamintojas pasilieka teise daryti konstrukcinius gaminio pakeitimus, neturinéius
jtakos gaminio veikimui.

Neuzdengti. Uzdusimo pavojus. Neleiskite vaikams imti polietileninio maiSelio. Jis néra
skirtas zaisti.

HOUSEHOLD USE ONLY — Naudojimui tik buityje.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nemerkite prietaiso j vandenj

ar kitus skyscius. HOT — Karsta. DO NOT COVER — NeuzZdengti. DO NOT IMMERSE

IN WATER — Nekisti j vandenj. 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. Norint i§vengti
uzdusimo pavojaus, plastikinius maiselius laikykite atokiau nuo kadikiy ir vaiky. Nenaudokite
$iy maiseliy vaikiskose lovelése, lovose, Zaidimy aikstelése. Sis maisas néra Zaislas.

/1\ PRANESIMAS

PASTABA: KARSTAS PAVIRSIUS
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pii reklamaci predlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi,
prip. zaruéni list, uvést divod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zarucni dobé se
obracejte na servisy podle adres na www.eta.cz. K odeslanému vyrobku pripojte pravodni
dopis s udanim divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pii reklamaci v zaruéni
dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte a zabalte
tak, aby nedoSlo k jeho poskozeni pfi prepravé. Z hygienickych duvodu nepfijimame
znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamacii predioZit’ s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kupe,
pripadne zaruény list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zarucnej
lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. K odoslanému
vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklaméacie a SVOJU PRESNU
ADRESU. Pri reklamacii v zarucnej lehote sa mbézZete obratit na predajriu, 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 zaruc¢nych opravach

Viyrobek byl v zaruéni opravé
Viyrobok bol v zéruénej oprave

od
do

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakdzka cislo Zakazka cislo

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zéru¢nej oprave

od

do

Zakazka cislo Zakazka cislo
Razitko a podpis opravny

Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zaru¢nej oprave

od
do

Zakédzka cislo Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

V%




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 mésict ode dne prodeje spotrebiteli
Zaruénd lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ O 3 O 1 Série (vyrobni ¢islo)

Typ Séria (vyrobné cislo)

Deklarovana hodnota
Datum a TK zdavodu akustického vykonu
Datum a TK zavodu Lc =62 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.

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

© DATE 11/1/2013

Viyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskuSany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok
bude mat’ po celi zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi
normami za predpokladu, Zze ho bude spotrebitel' pouzivat spésobom, ktory je
opisany v navode na obsluhu. Na chyby spésobené nespravnym pouZivanim vyrobku
sa zaruka nevztahuje. Adresy zaru¢nych opravovni st uvedené na internete www.eta.sk.
Poskytovana zaruka sa predlZuje o c¢as, poCas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kupnej 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 0301 Typ ETA 0301 Typ ETA 0301
Série Série Série

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

Razitko a podpis Razitko a podpis . |Razitko a podpis




