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NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zarucnim listem, pokladnim dokladem a podle mozZnosti i s obalem a vnitinim obsahem
obalu dobfe uschoveijte.

Suseni je jeden z nejstarSich zplsobu konzervace potravin. SuSenim se vétsinou
zpracovavaji bézné druhy ovoce, zeleniny a lesnich plodl. Da se, ale susit i rozmixované
ovoce (tzv. ovocné placky) za pomoci specialni féliové misky. Mlzete tak zpracovavat

i drobné ovoce (napf. rybiz, angrest, jahody). V susi¢ce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny
nebo listy, které si uchovaji Ié¢ivé ucinky a svoji plvodni barvu. Velmi dobfe a rychle se
susi houby, které si zachovavaiji barvu, chut i vani. Na rozdil od béZného dlouhodobého
uchovavani potravin (napf. zavafovani, zmrazovani) se Setrnym suSenim zachovava az
80 % vitaminl, mineralnich-stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky ¢imz jsou
su$ené potraviny chutné&j$i. Nejlepsi zpusob jak byt Uspésny je pouzivat tento navod jako
jakousi pfiru¢ku a poté ménit Vasi techniku suseni podle Vasich pfedchozich vysledku. Je
uzitecné délat si zaznamy této ¢innosti a jejich vysledkl. Zaznamy mnozZstvi potravin pred
a po suseni, délku ¢asu pro suseni, vysledek suseni atd. mohou byt uzite¢né informace
pro dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

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

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

- Tento spotfebi€¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi €i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo bny pouceny o pouzivani spotfebice bezpeCnym zpﬁsobem
a rozumi pripadnym nebezpecim. Déti si se spotreblcem nesmeji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesmé;ji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se
musi drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych ¢asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, 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.
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- Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo ¢Cisténim.

- Nikdy spotiebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
pfivod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem
a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do

odborného servisu k provéfeni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

— Vyrobek je uréen pouze pro pouziti vdomacnostech a podobné ucely
(v obchodech, kancelarich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych
obytnych prostiredich, v podnicich zajist'ujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro
komercéni pouziti!

— Viko s pohonnou jednotkou nikdy neponofujte do vody ani nemyjte pod proudem
vody!

— Nepouzivejte pohonnou jednotku k vytapéni mistnosti!

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

— Pred kazdym pfipojenim spotfebice k el. siti zkontrolujte, zda je pfepinac v poloze 0
(vypnuto) a po ukon&eni suSeni vzdy odpojte spotrebic od el. sité.

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

— Susi¢ku nepouzivejte k jinym uc€elim (napf. k suseni vyrobki z textilu, obuvi atd.) nez
doporucuje vyrobce.

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

— Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi ur¢ené pro tento typ.

— Pfi manipulaci se susic¢kou a pfislusenstvim (sity) postupujte opatrné&, mohou byt horké!

— Susic¢ku neprenasejte, pokud je horka.

— Otvory pro prichod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvorl nevsunuijte ani nevhazujte
zadné predméty.

— Nepokladejte zapnutou susicku na mékké 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.).

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

— Pouzivejte pouze nepo8kozené a spravné prodluzovaci sitové pfivody.

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

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

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

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

— Vyrobce neodpovida za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, pozar apod.)

a neni odpovédny ze zaruky za spotrebic v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpenostnich upozornéni.
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Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)

Suseni (dehydrovani) je metoda zahrtati potravin a nasledného odpareni vody. VétSina
potravin uvolriuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamena, Ze mohou
absorbovat velkd mnozstvi tepla a vytvaret znacné mnozstvi pary. Sacimi otvory ve
spodni ¢asti zakladni jednotky je nasavan vzduch, ohfiva se na pfedem nastavenou
teplotu a nasledné je vhanén do vnitfnich prostort jednotlivych sit. Sttedovym otvorem sit
a otvorem ve viku je vihky vzduch vytlaCovana ven ze susSicky.

PFi suSeni se sita pomalu otaceji coz napomaha rovnomeérnéjSimu suSeni potravin. Sita se
mohou otacet v libovolném sméru (plati pro ETA 2300).

A - zakladni jednotka E - suSici sita
B - spinac/vypinac F - féliova miska
C - vystup teplého vzduchu G - viko

D - oto€ny krouzek (plati pro ETA 2300)

Poznamka: Maximalné doporuceny pocet susicich sit je 10 ks. Nahradni sita zakoupite
v prodejnach ETA-ELEKTRO.

lll. PRIPRAVA K POUZITi

Ze spotiebite odstrante vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Odejméte
viko G a sita E ze zakladni jednotky A. Na jednotliva sita rozlozte kousky potravin tak, aby
se navzajem neprekryvaly, ale pouze dotykaly. U typu ETA 2300 na z&kladni jednotku

A poloZte oto¢ny krouzek D. Sito E se ¢tyrhranem mirnym tlakem nasurite na hfidel, tak
aby dosedlo na kolecka oto¢ného krouzku. U typu ETA 3300 vilozte pfimo na zakladni
jednotku prvni sito. Nasledné sita naskladejte v potfebném mnozstvi (2-5 ks) na prvni sito
a prikryjte vikem. Vzdalenost mezi jednotlivymi sity (13 - 20 mm) mudzete nastavit jejich
vzajemnym natoCenim. Pfepnutim spinace B do polohy ,,I uvedete susi¢ku do provozu.
Doporuc¢ujeme v priibéhu prvni dekady suseni nechat oteviené odvétravani vika tak, aby
mohla byt co nejrychleji odvadéna vznikajici vihkost. Pro rovnomérné;jsi suseni potravin
muzete poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit (horni za dolni).

Rady pfi suseni

- Susicku umistéte tak, aby jste ji v pribéhu suseni nemuseli pfemistovat. Nezapomerite,
Ze pfi sudeni bude v mistnosti citit aroma susSenych potravin, které neni vZzdy pro kazdého
pfijemné.

- Nejlepsi vysledky dosahnete jen s nezavadnymi, Cerstvymi a zralymi plody (ne prezralé),
pfipadna poskozena mista na potravinach odstrante.

- Pred susenim dlkladné ocistéte potraviny. DodrZujte hygienu Vasich rukou a pracovni
plochy.

- Proces suSeni bude stejnomérny, kdyZ potraviny nakrajite na stejné silné platky. PFili§
tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomerite, Ze susenim se podstatné zmensi
jejich velikost. Mnozstvi potravin na jedno suseni by nemélo pfesahnout 3/4 plochy sita
a sila platki by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm.

- Pfed odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani stav ze suSeného ovoce. Neloupané ovoce pokladejte slupkou
dolu na sito a feznou plochou nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se
slupkou na sito, ne na rovnou plochu.
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- Byliny suste velmi Setrné! Odstrarite stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je tfeba
béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listll. Pokud vznikne pfili$ silné aroma,
presurite sito s bylinami vySe. Pfi velmi dlouhém suSeni bylin dochazi ke ztraté chutovych
latek.

- Cas suseni nejvice ovliviiuji nasledujici skuteénosti: druh ovoce/zeleniny, vihkost
potravin, vlhkost vzduchu, velikosti nakrajenych kousk, rozloZeni na platu.

- Pfed ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskl a ponechejte je
vychladnout. Horké kousky jsou mék¢i a vihei nez ty, které uz vychladly. Potraviny
suste dostate¢né dlouhy Cas tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni
a mikrobiologickému tvofeni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kiehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysusené ovoce nema byt pfeschlé, musi byt koZovité
a vlacéné. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt susené ovoce vysusené do takové miry
jako je napf. z obchodu.

- Pokud si chcete udélat tzv. ovocné placky pouzijte k tomu tcelu féliovou misku, kterou
vlozite na sito a ve cca 5 mm vrstvé rozprostiete po folii rozmixované ovoce.

- Doporucujeme pfi suseni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literatufe (napf.
Publikace: ,,SuSime ovoce, zeleninu, byliny, houby...“)

Blansirovani

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 oSetieny tak,
aby se zpomalily aktivity enzym0. Blansirovani (inaktivace enzym0) se pouziva k omezeni
poruSeni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafi na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
PFipravené potraviny ulozte do draténého koSe nebo sita a ponofte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda za¢ne opét vafit, poCitejte ¢as nutny k blansirovani (viz
tabulka).

Namaceni

Mnoho druht svétlého ovoce (napf. jablka, merunky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci zhnédnout b&éhem suSeni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citronové Stavy (jedna
polévkova |Zice §tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste Cistym kuchyriskym krepovym papirem. Ovoce muze byt také namoc¢eno do medu,
kofeni, pomerancového dzusu. Muzete také vyzkouSet vlastni chutny roztok pro namoceni.
Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup. Ovoce jako Svestky, hroznové vino,
tfeSné, visné mohou byt namoc&eny do vody, aby popraskala slupka, coz urychli zbavovani
vlhkosti béhem suSeni. Susici sita by méla byt vyplnéna slabou vrstvou suSenych potravin.
Pokud je to nutné, vlozte Cisty jemny krepovy papir na sita, aby malé kousky potravin
nepropadavaly a nelepily se na povrch.

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete suSené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplisobem 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, aby jste uchovali nutri¢ni
hodnotu potravin. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny) pouzijte pro dalSi Upravu
potravin. Nezapomerite, Ze namacenim potraviny zvétsuji svuj objem (ovoce cca 1,5 krat,
zelenina cca 2 krat).



Ovoce

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

Zelenina

Doporucujeme pred dalsi upravou vzdy namodit. Pozadované mnozstvi suSené zeleniny
namocte do pfiblizné stejného nebo nepatrné mensiho mnozstvi vody. Nedavejte vSak
vice vody nez bude nutné k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechavejte pred dalSim
pouzitim zbyteéné dlouho odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako

u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotrebuji dal$i upravy kromé rozmeélnéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych
casti.

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby muzete pfed pouzitim, napf. do polévek nebo
omacdek, rozemlit.

Baleni a skladovani

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

v riznych dobfe utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin.
Pfed zabalenim nebo uloZzenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po mensim
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
PFi teplotach nizSich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3 krat. Po otevieni
spotfebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované suSené potraviny kontrolujte
minimalné jeden krat za mésic. Pro skladovani nepouZzivejte kovové nadoby nebo nadoby
s kovovym vikem.

Tabulka

Nasledujici typy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci, jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moZnosti riizného zpracovani potravin. Casy uvedené

v tabulkach jsou pouze pfiblizné, pohybuji se v jednotkach hodin a mohou byt dle vlastnosti
suSenych potravin velmi rozdilné.
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Zelenina Obsah Priprava Blansirovani Cas suseni
vody % (min.) (hod.)

brambory 93 nakrajet na platky

(mozno s i bez slupky) - 7-18
artyCoky 87 ocistit, nakrajet na pulky 5-10 12-18
kvétak 89 rozdélit na kousky 3-4 15-18
brokolice 89 stejné jako kvétak 3-4 15-18
fazole (zelend) 90 zacatek a konec odfiznout

pricné nakrajet 3-4 20-23
Spenat 91 nad péarou blanSirovat

do zvadnuti, odfiznout tvrdé &asti 1 8-12
hrasek 88 2-3 8-10
kukufice 87 blansirovat a poté vyloupat 2-3 6-20
okurky 95 nakrajet na platky - 10-12
kapusta/zeli 92 ocistit, nakrajet na platky 2-3 12-18
pastinak/mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 8-10
fepa nakrajet na platky - 13-16
paprika/feferony 93 nakrajet na prouzky - 6-15
celer 94 nakrajet na platky 12-18
cibule/pérek 89 nakrajet na platky 6-15
Cesnek 88 oddélit na strouzky, oloupat

a nakrajet na platky - 15-18
chrest - nakrajet na platky - 36 - 38
petrzel 85 odstranit stonky - 4-15
rajCata 94 nejdfive blansirovat poté

oloupat a roz&tvrtit 30 - 45 sek 9-36
dyné 92 oloupat, nakrajet na platky - 7-22
houby - nakrajet na platky/pulky - 12-16
byliny - odstranit stonek, nerozmélnovat - 4-6
ananas 86 oloupat, nakrajet na platky ne 12- 54
banany 65 oloupat, nakrajet na platky ne 10- 36
broskve 89 nakrajet na platky/Ctvrtky ano 10 - 36
merunky 85 nakrajet na platky/Ctvrtky ano 12-54
pomerance 89 oloupat, nakrajet na platky ano 9-23
citrusy - slupka v prouzcich pro aroma ne 9-23
melouny 81 oloupat, odpeckovat,

nakrajet na platky ne 36 - 54
hrusky 83 pfip. oloupat, nakrajet

na platky/Ctvrtky ano 8-36
jablka 84 nakrajet na platky/ctvrtky ano 8-36
Svestky 87 nakrajet na pulky s i bez pecky ano 10 - 36
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Ovoce Obsah Priprava Maceni Cas suseni

vody % (hod.)
blumy 81 nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 36 - 54
treSné/visné 82 nekrajet, s i bez pecky ne 9-54
jahody 90 nakrajet na platky, pfip. celé ano 8-36
borGvky 83 celé ne 8-36
brusinky 79 nasekat nebo ponechat v celku ne 6-30
hrozny/rozinky 81 nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 9-54
datle 23 dobfe zralé ne 3-27
fiky 78 rozpulit ne 3-27
IV. UDRZBA

Pred kteroukoliv manipulaci spotrebi¢ vypnéte a vytahnéte vidlici napajeciho
pfivodu z el. zasuvky! Nepouzivejte drsné a agresivni &istici prostredky! Cisténi
zakladni jednotky provadeéjte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Sita ihned po
pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu (mazZete pouzit i my¢ku nadobi). Oto¢ny
krouzek alespon jednou tydné vyndejte a vyCistéte v horké vodé se saponatem. Dale

je tfeba udrzovat v Cistoté vodici plochu, aby necistoty nebranily otaceni kole€ek, jinak

se mUze zvysit hluénost susicky (plati pro ETA 2300). Nékteré potraviny mohou ur€itym
zplsobem sita zabarvit. To v§ak nema na funkci spotiebi¢e zadny vliv a toto zabarveni
obvykle za urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesu$te nad zdrojem tepla
(napf. kamna, el./plynovy sporak).

V. EKOLOGIE &b X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za Gc¢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 dopadd na Zivotni prostifedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadi. DalSi podrobnosti si

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty.

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

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
casti spotiebice, musi provést odborny servis!
Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!

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

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku.
PFikon (W) uveden na typovém Stitku.
Aktivni suSici plocha (m?) 0,35
Hmotnost (kg) cca 3,25

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., Nafizeni vlady o omezeni pouzivani nékterych nebezpecénych 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
urené 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.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouziti v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER — Neponorovat do vody

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

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

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

UPOZORNENI: HORKY POVRCH
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Elektricka teplovzdusna susicka na potraviny

eta 2300 kenya
eta 3300 Mmalawi

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme vam za kupu nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so
zaruénym listom, pokladni€énym dokladom a podla moznosti aj s obalom a vnutornym
obsahom obalu dobre uschovaijte.

Susenie je jeden z najstarSich spdsobov konzervovania potravin. Tymto spésobom sa da
spracovat vacsina druhov ovocia, zeleniny a lesnych plodov. Okrem toho je mozné susit
i rozmixované ovocie (tzv. ovocné placky) za pomoci Specialnej foliovej misky. Mozete tak
spracovavat i drobné ovocie (napriklad ribezle, egreSe, jahody).

V suSicke sa kvalitne usus$ia aj bylinky, kvety alebo listy, ktoré si uchovaju lie€ivé ucinky
a pévodnu farbu. Velmi dobre a rychlo sa susSia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu

aj vonu. 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 orientaénu prirucku
a potom zmenite svoju techniku su$enia podla dosiahnutych vysledkov. Zaznamy

o0 mnozstve potravin pred usuSenim a po fiom, doby su$enia, vysledky suSenia a pod.,
vam vzdy mdzu poskytnut uzitoéné informacie na dosiahnutie dobrej kvality suSenych
potravin.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

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

— Tento spotrebi¢ mézu 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 spotrebiCa bezpeCnym
sposobom a porozumeli pripadnym nebezpeCenstvam. Deti
si so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu
uzivatelom nesmu vykonavat deti, pokud nejsou starSi 8 let a pod
dozorem. Déti mladsSi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebicCe
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 spotrebic
do Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpeénost
a funk¢nost.

— VZzdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.
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— Ak je napadjaci privod tohto spotrebi¢a poskodeny, jeho vymenu
musi vykonat vyrobca, jeho servisny technik alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku nebezpecnej
situacie.

— Skontrolujte, ¢i idaj na typovom §titku zodpoveda napéatiu vo vasej elektrickej zasuvke.

— Vyrobok je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely
(v obchodoch, kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch
a inych obytnych prostrediach, v podnikoch zaist'ujucich noclah s ranajkami)! Nie
je uréeny pre komeréné pouzitie!

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

— Pohonnu jednotku nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

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

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

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

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

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

— Pouzivajte iba originalne prislusenstvo uréené pre tento typ.

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

— Susic¢ku neprenasaijte, ak je horuca.

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

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

— Nie je povolené akymkolvek spésobom upravovat povrch sus8i¢ky (napriklad
samolepiacou tapetou, foliou)!

— Dbaijte, aby do spotrebica nevnikli necistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov a pod.).

— 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 (predlZzovaci) privod.

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

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

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na Ziadny iny Uc€el, nez na ktory je uréeny a opisany
v tomto navode!

— 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 spotrebic v pripade
nedodrzania zhora uvedenych bezpeénostnych upozorneni.
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Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)

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

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

Pri suSeni sa sita pomaly otacaju, to napomaha rovhomernejSiemu suseniu potravin. Sita
sa mbzu otacat v flubovolnom smere (plati pre ETA 2300).

A — Zakladna jednotka E — SuSiace sita
B — Spinac/Vypinac F — Foliova miska
C — Vystup teplého vzduchu G — Veko

D — Otoc¢ny kruzok (plati pre ETA 2300)

Poznamka: Maximalne doporuceny pocet susSiacich sit je 10 kusov. Nahradné sita mozete
zakupit v elektro predajniach.

ll. PRIPRAVA NA POUZITIE

Zo spotrebiCa odstrante vSetky pripadné prilnavé folie, nalepky alebo papier. Snimte

veko G a sita E zo zakladnej jednotky A. Na jednotlivé sita rozlozte kisky potravin tak,
aby sa navzajom neprekryvali, ale len dotykali. U typu ETA 2300 na zakladnu jednotku

A polozte oto€ny kruzok D. Sito E so Stvorhranom miernym tlakom nasunte na hriadel, tak
aby dosadlo na kolieska oto¢ného kruzku. U typu ETA 3300 vlozte priamo na zakladnu
jednotku prvé sito. Nasledne sita naskladajte v potrebnom mnozstve (2 az 5 kusov) na prvé
sito a prikryte vekom. Vzdialenost medzi jednotlivymi sity (13 — 20 mm) mézZete nastavit
ich natac¢anim. Prepnutim spinaca B do polohy I uvedte suSi¢ku do €innosti. Odporu¢ame
pocas prvej dekady suSenia nechat otvorené odvetravanie veka tak, aby mohla byt ¢o
najrychlejSie odvadzana vznikajuca vlhkost.

Pre rovhomernejSie susenie potravin mdzete jednotlivé sita prekladat (horné za dolné),
zabezpedite tym rovnomernejSie susenie.

Rady pri suseni

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

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

— Pred su8enim potraviny dékladne ocistite. DodrZiavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces sus$enia bude rovhomerny, ak potraviny budud mat rovnaku hrabku. Prili§
tenké platky sice uschnu rychlejSie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmenSia.
Mnozstvo potravin na jedno su$enie by nemalo presiahnut’ 3/4 plochy sita a hribka
platkov by mala byt od 0,5 do 1 cm.

— Pred odstranenim kostok a jadier najskér 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.

— Byliny suste velmi opatrne! Odstrante stonku a dalej ich nedelte. Listy po€as suSenia
obracajte, aby sa nezlepili. Ak je vona bylin prili§ vyrazna, presurite sita vySSie. Pri
velmi dlhom su$eni byliny stracaju chutové latky.
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— Cas susenia najviac ovplyviiuju nasledujlice skutodnosti: druh ovocia/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velkost nakrajanych kuskov, ich rozlozenie.

— Pred ochutnanim susenej potraviny najskér niekolko kiiskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. Horuce kusky su makSie a vlhSie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny
suste dostatogne 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 viacne.
Na kratkodobé skladovanie nemusi byt ovocie vysuSené do takej miery ako napriklad
z obchodu.

— Pokial si chcete urobit tzv. ovocné placky pouzite k tomuto Ucelu féliovi misku, ktoru
vlozite na sito a v cca 5 mm vrstve rozprestriete po folii rozmixované ovocie.

— Pri suseni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odbornej literatire (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 su8ené potraviny nie su oSetrené vopred tak,
aby sa spomalila aktivita enzymov. BlanSirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na
obmedzenie poru$enia 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 opét za€ne vriet, ratajte €as potrebny na
blanSirovanie (pozri tabulku).

Namacanie

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

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete susené ovocie a zeleninu pouzit rovhakym spdsobom ako Cerstve, musite
ho zmakgit (vratit mu vihkost, ktorda mu susenim bola odstranena). Ak budete potraviny
namacat dlhSie ako 1 az 2 hodiny, odporu¢ame ich uloZit do chladni€ky, aby si uchovali
nutriéné hodnoty. Zvysnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej 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 alebo trosku vacsieho mnozstva vody a ponechajte ho

v nej asi 4 hodiny.
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Zelenina

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

Byliny
Nepotrebuju dalSiu upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie tvrdych
Casti.

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

Balenie a skladovanie

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

v réznych dobre tesniacich nadobach &i boxoch uréenych na skladovanie potravin. Pred
zabalenim alebo ulozenim ich nechajte vychladnut. Mensie mnozstva balte o najtesnejsie
k sebe a ulozte najlepSie na chladné, suché miesto. Pri teplote nizSej ako 10 °C sa doba
uskladnenia predlzuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepSie spotrebovat cely obsah
naraz. Skladované su$ené potraviny kontrolujte minimalne raz za mesiac.

Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

Tabulka

Nasledujuce typy spracovania povazujte za priklady a za inSpiraciu, ich u¢elom nie je
poskytnut navod, ale ukézat moznosti rézneho spracovania potravin.Casy uvedené

v tabulkach su iba odporu¢ané a mézu byt podla vlastnosti jednotlivych suSenych potravin
velmi rozdielne.

Zelenina Objem Priprava BlanSirovanie Cas susenia
vody % (min.) (h)

zemiaky 93 nakrajat na platky

(so Supkou aj bez nej) — 7—18
articoka 87 odistit, nakrajat’ na polovice 5—10 12— 18
karfiol 89 rozdelit na ruzi¢ky 3—4 15— 18
brokolica 89 rozdelit na ruzicky 3—4 15— 18
fazulka (zelena) 90 zaciatok a koniec odstranit,

prieCne nakrajat 3—4 20— 23
Spenat 91 blansirovat’ nad parou,

kym nezvadne, odrezat tvrdé Casti 1 8 —12
hrasok 88 vyluskat, potom blan$irovat 2—3 8—10
kukurica 87 blanSirovat, potom oddelit 2—3 6 —20
uhorky 95 nakrajat’ na platky — 10 —12
kel/kapusta 92 ocistit, nakrajat' na platky 2—3 12— 18
pastrnak/mrkva 88 Sikmo nakrajat 2—3 8—10
repa — nakrajat’ na platky — 13— 16
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paprika/feferonky 93 nakrajat’ na pruzky — 6 —15
zeler 94 nakrajat na platky 2 12— 18
cibula/por 89 nakrajat na platky — 6 —15
cesnak 88 oddelit’ straciky, oSupat

a nakrajat’ na platky — 15— 18
Spargla — nakrajat na platky — 36 — 38
petrzlenova viiat 85 odstranit stonky — 4—15
paradajky 94 najskor blanSirovat,

potom oSupat’ a rozStvrtit 30—45s 9—36
tekvica 92 oSupat, nakrajat na platky — 7—22
huby — nakrajat' na platky/polovice — 12— 16
byliny — odstranit stonku, nedrobit — 4—6
ananas 86 oSupat, nakrajat na platky nie 12 —54
banany 65 oSupat, nakrajat na platky nie 10 — 36
broskyne 89 nakrgjat’ na platky/Stvrtiny ano 10 — 36
marhule 85 nakrajat’ na platky/Stvrtiny ano 12— 54
pomarance 89 o8upat, nakrajat na platky ano 9—23
citrusy — pruzky Supky, kvoli arome nie 9—23
melény 81 oSupat, odstranit semiacka,

nakrajat’ na platky nie 36 — 54
Ovocie Objem Priprava Namacanie Cas susenia

vody % (h)

hrusky 83 prip. oSupat, nakrgjat

na platky/stvrtiny ano 8 —36
jablka 84 nakrajat’ na platky/Stvrtiny ano 8 — 36
slivky 87 rozpolit, s kdstkou aj bez nej ano 10 — 36
ringloty 81 narezat, odkostkovat nie 36 — 54
Ceresne/visne 82 nekrajat, s késtkou aj bez nej nie 9—54
jahody 90 nakrajat’ na platky, prip. celé ano 8 —36
Cucoriedky 83 celé nie 8 —36
brusnice 79 nasekat alebo ponechat celé nie 6 — 30
hrozno 81 narezat, najlepSie druh bez zrniek nie 9—54
datle 23 dobre vyzreté nie 3—27
figy 78 rozpolit nie 3—27
IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte vidlicu napajacieho
privodu z elektrickej zasuvky. Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky!
Zakladnu jednotku Cistite vihkou handri¢kou, namocenou do roztoku saponatu. Sita ihned
po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu (mézete pouzit aj umyvacku riadu).
Otocny kruzok aspon jeden krat tyzdenne vyberte a vy istite v horicej vode so saponatom.
Dalej je treba udrziavat v &istote vodiacu plochu, aby neéistoty nebranili otaéaniu koliesok,
inak sa mbze zvysit hluénost susicky (plati pre ETA 2300).

Niektoré potraviny mdézu urcitym spésobom sita zafarbit. Nema to Ziadny vplyv na funkciu
spotrebiCa a toto zafarbenie sa zvy&ajne po urlitom Case strati. Plastové vylisky nikdy
nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachPami, el./plynovym sporakom).
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V. EKOLOGIA &b h X

Ak to rozmery umozfiuju, na véetkych dieloch st vytlagené 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 spravnej likvidacie vyrobkov ich odovzdajte na k tomu uréenych
zbernych miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu
pomdzete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych
negativnych dopadov na zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt désledky
nespravne; likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo
odpadu mézu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Ak ma byt spotrebi¢ definitivhe vyradeny z €innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

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

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

VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Aktivna suSiaca plocha (m?) 0,35
Hmotnost (kg) asi 3,25

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 41 dB, €o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

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

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia ludi v platnom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialoch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.
Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.
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DO NOT COVER — Nezakryvat.

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER — Neponarat do vody

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

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

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

UPOZORNENIE: HORUCI POVRCH
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Electric hot-air food dryer

eta 2300 kenya
eta 3300 Malawi

INSTRUCTIONS FOR USE

Dear customer, thank you for purchasing our product. Prior to putting this device into
operation, please read these instructions for use carefully and be sure to store well
these instructions along with the warranty card, receipt and, if possible, also the product
packaging and its inner contents.

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.

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

- Never use the appliance if its power cord or plug is damaged, if it
does not work properly, if it fell down and was damaged or if it fell
into water. In this case take the appliance to a special service to
check its safety and proper function.

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

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.
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— 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 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 is in the
0 position (off) and after drying always disconnect the appliance from power supply.

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

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

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

— Use only original accessories designed for this type.

— When handling the dryer and the accessories (meshes), be careful, they can be hot!

— Do not carry the dryer if it is hot.

— Holes for air ventilation must not be covered. Do not insert or throw any objects into the
holes.

— Do not put the dryer in operation on soft surfaces (e.g. on a bed, mats, carpets).

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

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

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

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

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

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

— The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire, it must not be
sunk into water or bent over sharp edges.

— If you need to use an extension cord, it has to be uncorrupted and it has to comply with
the valid standards.

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

— The producer does not undertake any responsibility for damage caused by improper
use of the appliance and the accessories (e.g. deterioration of food, injury, burning,
scalding, fire, etc.) and its guarantee does not cover the appliance in the case of failure
to comply with the safety warnings above.
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Il. APPLIANCE DESCRIPTION AND ITS FUNCTIONS (Fig. 1)

Drying (dehydrating) is a method of heating food and subsequent water evaporation. Most
food releases humidity quickly in the first stages of drying. This means that they can
absorb a lot of heat and create sufficient amount of steam.

Air is absorbed through suction holes at the bottom of the base unit, it is heated to the
preset temperature and then blown to the inside of the individual meshes. Moist air is
driven out of the food dryer through the central hole in the meshes and through the hole in
the lid. During the drying process, the meshes rotate slowly, which allows the food to dry
more evenly. Meshes can be rotating.

A — base unit E — drying meshes
B — ON / OFF switch F — foil tray
C — hot air output G-lid

D — rotating ring

Note:. The recommended number of drying meshes is 10. Spare meshes can be bought in
ELEKTRO shops.

lll. PREPARATION AND USE

Remove lid G and meshes E from base unit A. Spread pieces of food on the individual
meshes so that the pieces do not cover each other, just touch each other. Place rotating
ring D on base unit A. Slide square mesh E with moderate pressure onto the shaft so that
it fits closely to the wheels of the rotating ring. Then stack up the required number (2 -5
pcs) of meshes on the first mesh and cover them with the lid. The distance between the
individual meshes (13 — 20 mm) can be adjusted by their mutual turning. The food-dryer
is put into operation by turning switch B to position “I”. We recommend that you leave the
lid ventilation open during the first decade of drying processes so that the moisture can be
let out as fast as possible. For more even drying of food you can change the order of the
individual meshes (change top meshes for bottom ones).

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.

- In drying food, we recommend following the instructions in professional literature.

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

Blanching

Blanching (enzymes deactivation) is used to eliminate disturbance of look and taste by
cooking vegetables for a short time in water or in steam. Put the prepared food into a wire
basket or a mesh and sink it into a container with boiling water. Count the time necessary
for blanching from the time when water starts to boil again (see table). Then let water drip
off from the food, or dry it.

Soaking

Many kinds of light fruit (e.g. apples, apricots, peaches, nectarines, pears, plums) tend
to turn brown during drying and storing. To prevent this, soak the cut pieces of fruit into

a solution of pineapple or lemon juice (one tablespoon of juice/0.25 L of water, see the
table) and then let the water drip off the fruit, or dry it with clean kitchen crepe paper. Fruit
can also be soaked in honey, spices, orange juice. You can also try your own tasteful
solution for soaking. You can also use a salt solution or fruit syrup. Fruit like plums,
grapes, cherries, sour cherries can be soaked in water so that the skin cracks, which will
speed up dehumidification during drying.

Time of drying

The time changes according to the type of dried food, its contents of water, ripeness and
thickness. It also depends on the temperature and humidity of the air in the room where the
dryer is used (we recommend using the dryer at usual room temperature).

When herbs and similarly aromatic foodstuffs are dried for too long, a lot of aromatic
substances will leak. Fruit intended for snacks, or fruit to save place, does not have to be
soaked before drying and it should be dried until crispy, but chewable at the same time.
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Using in kitchen

If you want to use dried fruit and vegetables in the same way as fresh ones, you have to
soften them - return humidity to them that was removed by drying. If you soak them for
more than 1 or 2 hours, we recommend storing food in a fridge so that you maintain the
nutrition value of the food. Use the remaining water from soaking (e.g. from vegetables)
for further food processing. Do not forget that food increases it size when soaked (fruit 1.5
times, vegetables 2 times).

Fruit
It can be consumed in dried state. Soak the required amount of dried fruit in the same
amount of water and leave for about 4 hours.

Vegetables

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

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

Herbs

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

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

Packing and storing

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

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

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

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.
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asparagus 92 cut into 20mm slices 2-3 2 6-10
artichokes 87 clean, cut into halves 2-4 5-7
cauliflower 89 cut into plec?s, soak in salt solut!on for half 34 | 21) 5.6
an hour; + 1 tablespoon of vinegar
broccoli 89 like cauliflower; + 1 tablespoon of vinegar 34 | 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
5 8
nws
= |EZ £ >E| 527
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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) 11-12
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, do not cut, with or without no 2 12-23
. stone
cherries
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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

IV. MAINTENANCE

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

The lid with the drive unit can be soiled during drying. Carry out surface maintenance only
(wipe off dust etc.) Use a soft damp cloth to remove old dust or other impurities. Make
sure that water does not get inside the inner parts of the drive unit! Cleaning dust
and impurities settled inside the drive unit can be made by their vacuuming or blowing out.
Clean the meshes and the base in hot water with addition of a detergent right after use,
rinse them with clean water, wipe them dry or let them dry. You can also use a dishwasher.
Take out the rotating ring at least once a week and clean it in hot water with a detergent.

It is also necessary to keep the sliding surface clean so that impurities do not hinder the
rotation of wheels; otherwise the noisiness of the food-dryer can thus be increased. Some
food can colour the meshes in some way. But this is irrelevant from the functional and
sanitary point of view and this is not a reason for return of the appliance. This colouring
usually disappears after some time. Never dry plastic mouldings over a heat source

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

V. ENVIRONMENTAL PROTECTION 23 2 X

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

Failure to comply with the instructions of the manufacturer will lead to expiration of
the right to warranty repair!

VI. TECHNICAL DATA

Voltage (V) specified on the type label
Input (W) specified on the type label
Active drying area (m2) about 0,35
Weight (kg) about 3,25

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

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

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

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

The product is in conformity with the European Parliament and European Committee
Regulation No. 1935/2004/ES re. Materials and objects designed for contact with food.
The manufacturer reserves the right for any insignificant deviations from the standard
finished product which do not have any effect on the functioning of the product.

DO NOT COVER.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT ATOY.

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

WARNING: HOT SURFACE
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Elektromos forrélevegés élelmiszerszarito

eta 2300 kenya
eta 3300 malawi

HASZNALATI UTASITAS

Tisztelt Vevénk! K&szonjuk, hogy termékilinket megvasarolta. Ezen készulék
lizembehelyezése el6tt kérjlk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat
és ezt az utmutatot a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és lehetéség szerint a
csomagolo anyagokkal és azok tartalmaval egyutt gondosan 6rizze meg.

A szaritas az egyik legrégebbi ételkonzervaldsi mod. Szaritassal kerilnek feldolgozasra
az altaldnosan hasznalt gyimolcsok, zoldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal
aprobb gyumdlcsfajtakat is feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, foldiepret). A szaritdban
kivaldan kiszaradnak a névények, viragok vagy levelek, egyben megdrzik gydgyhatasukat
és eredeti szinlket. Nagyon jol és gyorsan lehet gombakat szaritani, amelyek megé&rzik
szinuket, izlket és illatukat. A tartds élelmiszertarolassal szemben (pl. bef6zés,
fagyasztas) dvatos szaritdssal megmarad 80 % vitamintartalom, asvanyi és nyomelemek
és koncentralédnak az aromatikus anyagok, ami eredményeként a szaritott élelmiszerek
izesebbek lesznek. A siker legjobb elérési mddja, ezt az utasitast mintegy utmutatdként
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 elétt és utan, a szaritasi
id6tartamarol, a szaritas eredményeirdl stb. hasznos informaciékat ad majd a szaritott
élelmiszerek j6 minésége eléréséhez.

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

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

- A készuléket 8 éven feluli gyermekek, illetve csokkent fizikai,
erzékelési vagy szellemi képessegekkel rendelkezd, vagy
a készllék 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 vegezheti el a készulék tisztitasat, karbantartasat!.

- Ne hasznalja a készuléket akkor, ha annak csatlakozovezetéke
vagy villasdugoja sértlt, ha nem mikodik rendesen, ha az a féldre
esett és megseérult vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja
a készuléket szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és
helyes mikodése ellenbrzése céljabdl.
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- Ha a készulék csatlakozévezetéke megsérul, akkor azt
a gyartoceég szerviz szakembere vagy hasonldé minésitéssel
rendelkezd személy cserélje ki, hogy elkerulje ezzel veszélyes
helyzet kialakulasat.

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halézatrdl, ha a
készulék felugyelet nélkul marad, tovabba annak beszerelése,

leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

— A fedelet a meghajtoegységgel 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 dugaszoldaljzatba lehet csatlakoztatni, ami megfelel az illetékes
szabvanyoknak.

— A termék otthoni és hasonl6 (iizletekben, 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 kulsé téren alkalmazni.

— Ne hasznalja a meghajto egységet a helyiség fiitésére!

— Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozévezeték villasdugojat az elektromos
dugaszoloéaljzatba és ne huzza ki azt a dugaszoloaljzatbdl a csatlakozévezetéknél
fogval

— A késziilék el.halozatra torténd kapcsolasakor ellendrizze, hogy az kapcsold 0 helyzetben
van-e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig valassza le a késziléket
az el. haldzatrol.

— A késziiléket csak annak Gzemi helyzetében, olyan helyeken hasznalja, ahol nem
fenyeget annak felborulasa és megfelel6 tavolsagban van éghetd anyagoktdl (pl.
fliggonytol, drapériatol, fatargyaktol stb.) héforrasoktdl (pl. kandallétol, kalyhatol,
tiizhelytol, f6z6laptdl, forrolevegds siit6tol, grilltdl), tovabba nedves fellletektdl (pl.
mosogatoktol, mosdoktol).

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

— Ne hagyja az Gzemben levd készuléket feligyelet nélkul! Ellenérizze azt az élelmiszerek
szdritasa teljes id6tartama alatt.

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

— A szaritoval és tartozékaival (szitak) 6vatosan jarjon el, forrok lehetnek!

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

— A légaramlas nyilasait nem szabad letakarni. A nyilasokba ne dugjon be, vagy ne dobjon
be kiilonb6z6 targyakat.

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

— Nem megengedett a szarito fellletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. dntapadd
tapétéval, féliaval stb.)!

— Ugyeljen arra, hogy a késziilékbe ne keriilhessenek szennyezddések (pl. porcsomok,
hajszalak stb.).

— A készilék tulmelegedésekor miikddésbe l1ép az automatikus hébiztosité és megszakitja
az aram hozzavezetését. Ha ez bekovetkezik, akkor kapcsolja ki a késziléket és
valassza le az el. halézatrol. Tavolitsa el a leveg6 aramlasat akadalyozo lathato
targyakat és hagyja kihiIni a készuléket.
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— A munka befejezése utan kapcsolja ki a készliléket és valassza le az el.halozatrol
a csatlakozovezeték villasdugoja elektromos dugaszoldaljzatbdl torténé kihuzasaval.

— Ellenérizze rendszeresen a készulék csatlakozovezetéke allapotat.

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

— A csatlakoz6 vezetéket nem szabad éles vagy forro targyakkal, nyilt lAnggal megrongalni,
nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken athajlitani.

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

— A késziléket ne hasznalja méas célokra, mint amire az készliilt és amit ezen utasitas
leirasa tartalmaz!

— Gyartocég nem felel6s a készlilék és annak tartozékai helytelen hasznalatabdl ered6
karokert (pl. élelmiszerek tonkremenetele, sérilések, égési sérulések, tlizesetek stb.)
és nem garanciakoételes a készulékért a fenti biztonsagi figyelmezetések be nem tartasa
esetén.

Il. AKESZULEK ES MUKODESENEK ISMERTETESE

Az aszalas (dehidratalas) az élelmiszerek felmelegitésén, majd a viz ezt kdvetd
elparolgasan alapulé médszer. A legtdbb élelmiszer mar az aszalas elsd szakaszéban
megszabadul a nedvességtartalmatol. Ez azt jelenti, hogy nagy mennyiségi meleget
képesek magukba szivni. Az elekiromos egység also részén talalhatd szivonyilasokon
keresztil kerll beszivasra a leveg6, amelyet ezt kdvetéen a készllék az elére beallitott
hémérsékletre melegiti, majd a belsé térbe, az egyes aszalodtalcak kézé aramoltatja.
A készllék a talcak kdzepén, valamint a fedélen talalhatd nyilasokon keresztul fujja ki
a nedves levegét az aszalobdl.

Az aszalas soran a talcak lassan forognak, ami elsegiti az élelmiszerek egyenletes
aszalodasat. A talcak tetszés szerinti iranyba forgathatok (az ETA 2300 esetében).

A — elektromos egység E — aszalotalcak
B — f6kapcsold F — foliatal
C — meleg levegd kiaramlas G —fedél

D — forgato karika (az ETA 2300 esetében)

Megjegyzés: Az aszalbtalcak maximalisan javasolt szama 10 db. A péttalcak az ELEKTRO
boltokban vasarolhaték meg.

Il. HASZNALATI UTASITAS

Vegye le a fedelet G és a talcakat E az elektromos egységrél A. Teritse szét az egyes
talcakon az élelmiszerdarabokat ugy, hogy kolcsdndsen 6sszeérjenek, de ne fedjék
egymast. Az ETA 2300-as tipus esetében az elektromos egységre A helyezze fel a forgatd
karikat D. A négyszogletes aszalotalcat E enyhe nyomast kifejtve illessze a tengelyre ugy,
hogy rafekudjon a forgato karikara. Az ETA 3300 tipusnal helyezze az els6 aszalotalcat
kdzvetlenll az elektromos egységre. Ezt kdvetéen helyezze a kivant mennyiségi (2-5 db)
aszalotalcat a legalsé talcara, majd az egészet fedje le a fedéllel. Az egyes talcak kozotti
kolcsonos tavolsag (13-20 mm) kdlcsonds fogatasukkal allithatd be. A fékapcsolo B 17
helyzetbe allitasaval kapcsolja be a gyimolcsaszalét. Az aszalasra szant idétartam elsd
tizede alatt ajanljuk a fedél szell6zényilasanak nyitva tartasat, hogy a keletkezd nedvesség
a lehetd leggyorsabban eltavozzon a készlilékbél. Az élelmiszerek egyenletesebb aszalasa
érdekében a talcak kolcsonds sorrendjét valtoztathatja (felcserélheti az alsokat és

a felséket).
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Szaritasi tanacsok

- Helyezze el a szaritét ugy, hogy azt szaritas kbézben mar ne kelljen mashova
athelyeznie. Ne feledkezzen meg arrdl, hogy szaritas kézben a helyiségben a szaritott
gyumdlcsaroma érezhet6 majd, ami nem mindenkinek kellemes.

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

- Szaritas el6tt alaposan tisztitsa meg az élelmiszereket. Tartsa be keze és a
munkafelllet tisztasagat.

- Aszaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenlé 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 leveg6 szabadon aramolhasson.

- Ahéj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekel6tt szaritsa ki a gyimalcsot 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyimdlcsbdl térténd tulzott mennyiségl gyimolcslé
kivalast. A nem hamozott gyimdlcsot helyezze héjaval lefelé a szitara és vagott
feluletével 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 6vatosan! Tavolitsa el a szarat, a névényeket ne arabolja
tovabb. A leveles névényeket szaritas kdzben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek 6sszeragadasat. Ha tul er8s aroma keletkezne, helyezze magasabbra
a noveényeket tarto szitat. Tul hosszantartd szaritas kozben az izanyagok elvesznek.

- Aszarito szitara vékony rétegben kell elhelyezni a szaritando élelmiszereket. Ha
szlkséges, helyezzen tiszta, puha kreppapirt a szitéra, hogy az élelmiszerek kis
darabjai ne hulljanak le és ne ragadjanak a szita felliletére.

- Aszaritas idejét a kovetkez6 tények befolyasoljak: a gyliimolcs/zoldség fajtaja, az
élelmiszerek nedvessége, a leveg6 nedvessége, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan
torténd elhelyezésuk.

- Az élelmiszerek szaritas k6zbeni megkdstolasa elétt, 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, téredezésre hajlamos legyen.
A helyesen szaritott gyiumolcs nem lehet tul szaraz, b6érézott és rugalmas legyen.
A révid ideig tartd tarolashoz nem kell a gyiimdélcsoket annyira kiszaritani mint pl. az
Gzletbél.
- Javasoljuk széritas kdzben betartani a szakirodalomban talalhaté utasitasokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kilalak és az iz megérzésére hasznalatos ugy, hogy
a zo6ldséget roviden vizben vagy gézben felf6zi. Az el8készitett élelmiszereket helyezze
drétkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban levé vizzel telt edénybe. Attol a
pillanattol kezdédéen, amikor a viz ismét féni kezd, kezdje el szamolni a blansirozashoz
szukséges idét (lasd a tablazatot). Ezt kdvetéen hagyja az élelmiszert kicsépdogni, 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 16/0,25 | viz, lasd

a tablazatot) és azutan hagyja kicsdpogni, esetleg szaritsa meg tiszta konyhai kreppapirral.
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A gyumolcsot mézbe, fliszerbe, narancslébe is be lehet aztatni. Kiprobalhat sajatkészitési
izes aztatasi oldatot is. Séoldatot vagy gylimoélcsszirupot is lehet alkalmazni. Az olyan
gyumdlcsoket mint szilvat, sz616t, cseresznyét, meggyet vizbe lehet aztatni, hogy
megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kdzbeni nedvességleadast.

A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatol, annak viztartalmatdl, érettségétdl

és vastagsagatol fligg. Ugyanugy fligg a helyiség leveg6je hémérsékletetétdl,
nedvességtartalmatol, ahol a szaritét hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritot
szobah6mérsékleten hasznalni).

A ndvényeket és hasonl6é aromatikus élelmiszereket ne szaritsa tul sokaig, sok aromatikus
anyag elillan bel6le. A gyiimélcsféléket uzsonna célokra vagy helymegtakaritasi célokbol
nem sziikséges el6re beaztatni és addig kell szaritani, amig omlésak lesznek, de egyben
raghatoak maradjanak.

Konyhai hasznalat

Ha szaraz gylimolcsot és zoldséget kivan a frissekkel azonos moédon alkalmazni, akkor
azokat meg kell lagyitania — visszaadni azok szaritassal elvesztett nedvességtartalmat. Ha
az aztatast 1 — 2 6ranal hosszabb ideig végzi, akkor tanacsosnak tartjuk az élelmiszereket
hitészekrényben tarolni, hogy megérizze ezzel az élelmiszerek tapértékét.

Az aztatasi mardékvizet (pl.a z0ldségbdl) hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére.
Ne feledje el, hogy az aztatott élelmiszerek novelik térfogatukat (gyimaolcsok kb.
1,5-szeresre, zb6ldségek kb. 2-szeresre).

Gyilimolcs
Szaritott allapotban fogyaszthatok. A kivant szaritott gyiimdlcs mennyiséget aztassa be
kozelitéleg azonos mennyiségl vizbe és hagyja abban kb. 4 éran at.

Zoldségek

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

Noévények

Nem igényelnek tovabbi el6készitést feldarabolason illetve daralason kivil és esetleg a
kemény részeket kell csak eltavolitani. A szaritott ndvényeket ne zlizza dssze tarolasuk
elétt, sokaig megérzik iziiket és aromajukat. Azokat csak kdzvetlendl felhasznalasuk el6tt
6rélje meg.

Gombafajtak
A zbldségeknél 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 aluféliaba) tarolni,
vagy kulénb6zé, jol tomité edényekben és az élelmiszerek tarolasara szolgalé dobozokban
tartani. Paprikat és a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban
azutan lvegben fliszerként tarolhatja. Becsomagolas vagy tarolas elétt hagyja kihdlni az
élelmiszert. Kisebb adagokba csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és
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hilvos, szaraz és sotét helyen tarolja azokat. 10 °C alatti tarolasi hémérsékleten a tarolasi
id6 kb. 2-3-szorosara meghosszabbodik. Kicsomagolas utan a teljes tartalmat ajanlatos
egyszerre elfogyasztani. A tarolt szaritott élelmiszereket legalabb havonként egyszer
ellendrizze. Tarolasra ne hasznaljon fémbdl készilt edényeket sem pedig fémfeddvel
ellatott edényeket.

Tablazat

A kdvetkez6 feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok
célja nem kilonb6zé elkészitési eljarasok kozlése, hanem az élelmiszerek kiilénbdzd
feldolgozasi lehetéségei bemutatasa. A tablazatokban kdzolt idétartamok csak kozelité
értéklek, 6ras nagysagrendben mozognak és a szaritott élelmiszerek tulajdonsagai
alapjan jelentésen kildnbdzbéek lehetnek.

) g .
5 S| 28| 8=
s T = Cx o cex 9| a8 | £
Zoldségek £t Elékészités BE| Y= © 9
8= cE| 8 ® )
N K} x o < k=l
> m <®
sparga 92 20 mm-es szeletekre vagni 2-3 2 6-10
articsokak 87 tisztitani, félbevagni 2-4 5-7
0, A ]
karfiol 89 darabokr{a oszt_:fml, Yo orara sooldatban 34 | 2(1) 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
hagyma/poré 89 felszeletelni - 1 4-5
paprika/feferon 93 csikokra vagni - 2 6-7
paradicsom 94 meghamozni és felnégyelni - 2(1) 8-10
spenot 91 90z fOIC,)tt t?lan3|r0\’/at . 1 1 2-3
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
rebarbara 05 meghamozni, citromlébe ) 2 4.6
aztatni
. meghamozni, szeletekre ) ~
tok 92 vagni 2 5-6
répa 85 kockakra vagy _szeletekre 3.5 5 4.6
vagni
névények ) eltavolltanl a sgarat, B 1 1-2
nem &rolni
gombafajtak - felszeletelni/félbevagni - 1 6-7
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alma 84 eltavolitani a magokat, szeletelni igen 2(1) 5-6
Kértefélék 83 eltavolitani a magvaKat, hamozni, igen 2(1) | 20-24
szeletelni
sargabarack 85 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) | 1112
Oszibarack 89 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) | 1112
bananfélék 65 meghamozni, szeletekre vagni nem 2 9-10
cseresznye / 82 eltavglltanl a szarefkat,’ne"rrl . nem 2 12-23
meggy szeletelni,magvakkal és nélkilik is
szilvaféléek 81 félbevagni, magvakkal és nélkul nem 2 10-12
eper 90 felszeletelni, ill. egészben igen 2(1) 6-12
bogyésnévények | 88 | Tokete afonyan kivil mindent az egyes nem 2 | 68
fajtakat mas gyimdlccsel kombinalni
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

IV. KARBANTARTAS

A késziilék barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi munkamiivelet el6tt kapcsolja

ki, és huzza ki a villasdugojat az elektromos hal6zatbél! Ne hasznaljon karcol6

se agressziv tisztitészereket! Az elektromos rész tisztitasat mosogatdszeres vizben
benedvesitett ronggyal végezze. Az aszalotalcakat kdzvetlenil a hasznalatukat kdvetéen
mossa el mosogatoszeres forrd vizben. Ezen felll Ggyeljen a forgatdkereket vezetd felllet
tisztasagara, ellenkezd esetben az aszalé mikddése zavardan hangossa valhat

(az ETA 2300 esetében). Egyes élelmiszerek bizonyos mddon beszinezhetik az
aszalotélcakat. Ez azonban semmilyen kihatassal nincs a készilék mikddésére, és maga
az elszinezddés bizonyos idd elteltével magatdl eltlinik. A froccsontott mianyag elemeket
soha ne szaritsa héforras (pl. kalyha, el./ gazsitd) folott.

A kihUlt készuléket biztonsagos és szaraz helyen, gyermekek és nem 6njogu személyek
elél elzarva tarolja.
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V. OKOLOGIA & af X
Amennyiben a mgre%elﬁhetévé teszik, a készlilék valamennyi darabjan fel van tiintetve
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. A helyes
artalmatlanitas céljabdl 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
potencialisan negativ hatasokat a kdrnyezetre és az emberi egészségre, amelyek a
hulladékok helytelen artalmatlanitasa kdvetkezményeként jelentkezhetnek. Tovabbi
részleteket kérjen a helyi dnkormanyzattdl 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 haldzatrdl torténd lekapcsolasakor a csatlakozovezetéket
levagni, ezzel a készilék hasznalhatatlanna valik.

Terjedelmesebb jellegii karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6
részébe torténo beavatkozast igényli, csak szakszerviz végezhet!

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

VI. MUSZAKI ADATOK

Feszlltség (V) értéke az adattablan talalhato
Teljesitményfelvétel (W) értéke az adattablan talalhato
Aktiv szaritofellilete (m2) kb. 0,35

Toémeg (kg) kb. 3,25

Zajki bocsatasy érték dB (A) 41

A termék EK megfelel6ségi tanusitvannyal rendelkezik. Elektromagneses kompatibilitas
szempontjabodl a termék megfelel a termékekkel szemben tamasztott miiszaki
kovetelményekrdl szolo 2004/108/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvnek, elektromos
biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/EK sz. eurdpai tanacsi irdnyelvének. A termék
6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kertlé anyagokrol
és targyakrol szolo 1935/2004/EK sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel. A gyarté
fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék miikddését
nem befolyasolo 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 ATOY.

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

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

34



FIGYELMEZTETES: FORRO FELULET

35



Suszarka elektryczna do zywnosci

eta 2300 kenyo
eta 3300 Malawi

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosc.
Dotyczy to takze gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci
oryginalnego opakowania.

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

I. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA

— Przed pierwszym uruchomieniem nalezy przeczyta¢ instrukcje obstugi, przegladng¢
ilustracje i zachowac instrukcje do pdzniejszego wgladu. Wskazowki podane w
instrukcji nalezy uwazac za czesc¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek dalszemu
uzytkownikowi, urzgdzenia.

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

- Nigdy nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajacym lub wtyczka, jesli nie dziata prawidtowo, upadto
na ziemie i zostato uszkodzone, lub wpadto do wody. W takich
przypadkach nalezy odnies$¢ urzadzenie do profesjonalnego
serwisu, aby sprawdzi¢ jego bezpieczenstwo i prawidtowe
funkcjonowanie.
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- W przypadku, gdy kabel tego urzgdzenia jest uszkodzony, musi
on by¢ zastgpiony przez producenta, serwisanta lub podobng
osobe uprawniong, zeby w taki sposdb unikng¢ powstania
niebezpiecznych sytuacji.

— Zawsze nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez
opieki, przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

— Nalezy sprawdzi¢, czy dane dotyczace napiecia podane na tabliczce odpowiadajg
napieciu w gniazdku elektrycznym. Wtyczke przewodu zasilajgcego nalezy podtaczy¢ do
gniazdka instalacji elektrycznej, ktére 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 sSrodowiska mieszkalne, w firmach swiadczacych ustugi noclegowe ze
$niadaniem)! Nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego!Urzadzenie nie jest
przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

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

— Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia!

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

— Przed kazdym podtgczeniem urzadzenia do gniazdka, nalezy sprawdzi¢ czy przetacznik
jest w pozycji 0 (wytagczone), a po zakonczeniu suszenia zawsze odtgczy¢ urzgdzenie od
sieci elektryczne;j.

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

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

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

— Uzywaj tylko oryginalnych akcesoridow przeznaczonych do tego typu.

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

— Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest goraca.

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

— Nie ktadz wigczonej 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,
klaczkow, wiosow, itp.).

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

— Po zakonczeniu pracy nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ od energii
elektrycznej przez wyciagniecie wtyczki z gniazdka elektrycznego.
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— Regularnie nalezy kontrolowa¢ stan kabla zasilajacego urzgdzenia.

— Nalezy unika¢, aby przewdd zasilajacy swobodnie wisiat na krawedzi blatu, gdzie
mogtoby siegna¢ dziecko. Upewnij sie, ze nie mozna stana¢ na przewdd (przedituzajacy).

— Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorace przedmioty, przez otwarty
ptomien, nie moze by¢ zanurzony do wody ani przeginany przez ostre krawedzie.

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

— Nigdy nie nalezy uzywac urzadzenia do innych celéw niz, dla ktérych jest przeznaczone,
oraz opisane w niniejszej instrukgiji!

— 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 urzadzenie w przypadku
nie przestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen bezpieczenstwa.

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

Suszenie (dehydratacja) jest metodg ogrzewania zywnosci a nastepnie

odparowania wody. Wiekszo$¢ zywnosci uwalnia wilgo¢ szybko w poczatkowej fazie
suszenia. Oznacza to, ze jest w stanie wchiong¢ duze ilosci ciepta i generowac znaczne
ilosci pary wodne;j.

Przez otwory ssace w dolnej czesci jednostki podstawowej jest zasysane powietrze, to
ogrzewa sie do wczesniej zadanej temperatury, a nastepnie jest wdmuchiwane do wnetrza
poszczegolnych sit. Centralnym otworem sit i otworem w pokrywie wilgotne powietrze

jest wypychane z suszarki. Sita powoli obracajg sie podczas suszenia, co pomaga
réGwnomiernie suszy¢ pokarmy. Sita moga by¢ obracane (tylko dla ETA 2300).

A — jednostka podstawowa E — sita suszace
B — wiacznik/wytgcznik F — miska foliowa
C — wyplyw cieptego powietrza G — pokrywa

D — pierscien obrotowy (tylko dla ETA 2300)

Uwaga: Zalecana liczba sit suszacych 10 szt. Sita zamienne sprzedawane sg w sklepach
ELEKTRO.

lll. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzgdzenia usun wszystkie
folie przylepne, naklejki lub papier. Zdja¢ pokrywe G i sita z jednostki podstawowej A.
Na poszczegdlne sita roztozy¢ kawalki jedzenia tak, aby nie byly na sobie ale tylko sie
dotykaty tylko dla ETA 2300. Na podstawowg jednostke A umie$ci¢ pierscien obrotowy
D. Sito E lekko naciskajac nasung¢ na wat, aby znajdowato sie na kotach pierscienia
obrotowego. W typie ETA 3300 wtozy¢ bezposrednio do jednostki podstawowe;j sito
pierwszy. Nastepnie sita sktada¢ w zaleznosci od wymaganej ilosci (2-5 szt.) na
pierwsze sito i przykry¢ pokrywka. Odlegto$¢ pomiedzy sitami (13-20 mm) mozna
regulowac poprzez ich wzajemne obracanie. Przetgczajac przetacznik B na pozycje I
suszarka zostanie wtgczona. Zalecamy, aby na poczatku suszenia pozostawi¢ pokrywy
odpowietrzajace, aby mogta by¢ jak najszybciej odprowadzana wilgo¢. Dla bardziej
réGwnomiernego suszenia zywnosci mozna poszczegolne sita zamienia¢ miedzy sobg
(g6rne za dolne).
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Rady podczas suszenia

Suszarke nalezy umiesci¢ w takie miejsce, aby nie trzeba byto przenosi¢ jej w trakcie
suszenia. Nalezy pamietaé, ze podczas suszenia bedzie w pokoju aromat, ktory nie jest
zawsze przyjemny dla kazdego.

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

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

Proces suszenia bedzie jednolity, gdy Zzywnos$¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowe;j
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamietac, ze
podczas suszenia znacznie sie zmniejszg. llos¢ zywnosci na jedno suszenie nie
powinna przekraczac¢ 3/4 powierzchni sita i grubosc¢ plastrow powinna wynosic od 0,5
cm do maksymalnie 1 em. Sita nie powinny by¢ zbyt zapetnione, aby powietrze mogto
swobodnie przeptywac.

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

Ziofa nalezy suszy¢ bardzo delikatnie! Nalezy usung¢ todygi i dalej nie porcjowac.

Ziofa lisciowe nalezy podczas suszenia obraca¢ aby unikna¢ sklejania sie lisci. Jesli
powstanie bardzo mocny aromat ziét, nalezy sito przenies¢ wyzej. Podczas bardzo
dtugiego suszenia ziét dochodzi do straty substancji smakowych.

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

Na czas suszenia najbardziej wptywajg nastepujace czynniki: rodzaj owocow, warzyw,
wilgotnos¢, wilgotnos¢ powietrza, wielkos¢ pokrojonych kawatkéw, roztozenie na sicie.
Przed sprébowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygniecia. Gorgce kawatki
sg bardziej miekkie i bardziej wilgotne niz te, ktére ostygna. Zywnos$¢ nalezy suszyé
przez wystarczajgco dtugi czas, tak aby zapobiec zepsuciu i mikrobiologicznemu
tworzeniu bakterii powodujgcych psucie. Wtasciwie wysuszone warzywa muszg by¢
twarde i kruche z tendencjg do pekania. Wtasciwie wysuszone owoce nie powinno

by¢ bardzo wysuszone, musi by¢ gietkie i skorzaste. W przypadku krétkotrwatego
przechowywania suszonych owocow, 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 zanurzy¢é w garnku z
gotujacy sie wodg. Od momentu gdy woda zacznie sie gotowac ponownie nalezy liczy¢
czas potrzebny do blanszowania (patrz tabela). Potem nalezy zywno$¢ pozostawi¢ do
okapania lub osuszyc.
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Namaczanie

Wiele rodzajow jasnych owocow (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki,
sliwki) majg tendencje do bragzowienia podczas suszenia i przechowywania. Aby tego
unikngg, nalezy moczy¢ pokrojone plasterki owocéw w roztworze soku z ananasa lub z
cytryny (jedna tyzka soku/0,25 | wody, patrz tabela), a nastepnie pozostawi¢ do okapania
lub osuszy¢ papierem kuchennym. Owoce mogg by¢ zanurzone w miodzie, przyprawach,
soku pomaranczowego. Mozesz takze sprobowac wtasnych smacznych roztworéw do
namoczenia. Mozna réwniez uzy¢ roztworu soli lub syropu owocowego. Owoce, takie jak
sliwki, winogrona, wisnie mozna zanurzy¢ w wodzie aby popekata skorka, co przyspiesza
usuwanie wilgoci podczas suszenia.

Czas suszenia

Czas moze sie 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 pokojowej).
Gdy ziota i zywnos$¢ aromatyczna susza sie zbyt dlugo, niszczy sie bardzo wiele substanciji
aromatycznych. Owoce przeznaczone na przekaski lub w celu zaoszczedzenia miejsca,
nie ma potrzeby wczesniej namaczac, nalezy je suszy¢ do momentu az bedzie kruche, ale
réwnoczesnie do zucia.

Uzycie w kuchni

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

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

Warzywa

Zalecamy przed dalszym gotowaniem zawsze zamoczy¢. Wymagang ilo$¢ suszonych
warzyw zamocz w przyblizeniu w takiej samej wody. Nie dawaj ale wiecej wody niz to
konieczne do przygotowania zywnosci. Migkkie 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 wyjatkiem rozdrobnienia i ewentualnie usuniecia
czesci twardych. Suszone ziota, przed przechowywaniem nie nalezy zgniata¢, zachowajg
smak i aromat. Zgnie¢ bezposrednio przed uzyciem.

Grzyby

Procedura taka sama jak z warzywami. Grzyby mozna przed uzyciem zemle¢, na przyktad
do zup i sosow.
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Opakowanie i sktadowanie

Suszong zywnos¢ mozna przechowywac przez dtugi czas, zapakowang w folie (nie

folie aluminiowq) lub w réznych dobrze zamknietych pojemnikach i pudetkach do
przechowywania zywnosci. Papryke i feferony mozna posieka¢ lub zemle¢ w robocie
kuchennym a nastepnie przechowywaé 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
kontrolowa¢ co najmniej raz w miesigcu. Do przechowywania, nie nalezy stosowac
metalowych pojemnikéw lub pojemnikow z metalowg pokrywka.

Tabelka

Nastepujace rady prosimy traktowac jako przyktady i inspiracje. Ich celem nie jest
dostarczenie wskazowek, ale pokazujg rézne mozliwosci przetwarzania zywnosci.
Wszystkie czasy podane w tabelce sg tylko przyblizone, sg w godzinach i mogg by¢ w
zaleznosci od wiasciwosci zywnosci suszone bardzo réznie.
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szparagi 92 pokroi¢ na 20 mm plasterki 2-3 2 6-10
karczoch 87 oczyscic, pokroi¢ na potdwki 2-4 5-7
kalafior 89 podzieli¢ na kawatki, 1/2 godz. moczy¢ w 3-4 2(1) 5.6
roztworze + 1 tyzka octu
. 3-4
brokuty 89 tak samo jak kalafior +1 lyzka octu 2(1) 5-6
kapusta 92 oczysci¢, pokroi¢ w plasterki 2-3 1 5-6
marchew 88 pokroi¢ ukosnie 2-3 2 7-8
seler 94 pokroi¢ w plasterki 2 2 6-8
cebule/por 89 pokroi¢ w plasterki - 1 4-5
papryka/ . . ) R
feferonki 93 pokroi¢ w paski 2 6-7
pomidory 94 obrac¢ i rozéwiartowaé - 2(1) 8-10
szpinak 91 w parze blanszowac do zvylgdmema, odcig¢ 1 1 2.3
twarde czesci
fasola T .
(zielona) 90 usuna¢ konce i widkna, pocig¢ poprzeczne 3-4 2 6-7
ogorki 95 pokroi¢ w plasterki - 2 8-10
pietruszka 85 usungc fodygi - 1 1-3
rabarbar 95 obra¢, zamoczy¢ do roztworu cytrynowego - 2 4-6
dynia 92 obra¢, pokroi¢ w plasterki - 2 5-6
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burak 85 pokroi¢ w kostke lub plasterki 3-5 2 4-6
ziota - usungc todygi, nie rozdrabniaé - 1 1-2
grzyby - pokroi¢ w plasterki/potowki - 1 6-7
© Vi 2 o | =~
o 2% S cg|l &SN
g ) Przygotowanie N 2E[RNTS
é 209 ] 22109805
N 3 = T »
=)
. usung¢ gniazdko nasienne, pokroi¢ w y
jabika 84 plasterki/¢wiartki tak 2(1) 56
. usungc¢ 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 obraé, pokroi¢ w plasterki nie 2 9-10
cze.r(:es‘nle/ 82 | usuna¢ szyputki, nie kroi¢, z lub bez pestki nie 2 12-23
wisnie
Sliwki 81 przecig¢ na pot, z i bez pestki nie 2 10-12
truskawki 90 pokroi¢ w plasterki, lub cate tak 2(1) 6-12
owoce z wyjatkiem jagéd mozna wszystkiegatunki .
. 88 . ) . 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 20| 57
cytrusowe
melon 81 obraé, usung¢ 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 przepotowic nie 2 8-12

IV. KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjg urzadzenie nalezy wytaczy¢, odtaczy¢ od sieci wyciagajac
wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka! Przed czyszczeniem nalezy pozostawi¢ do
ostygniecia! Nie stosuj zracych i agresywnych srodkow czyszczacych (np. ostre
przedmioty, skrobaczki, rozcienczalniki lub inne rozpuszczalniki)! Czyszczenie
nalezy wykonywa¢ regularne po kazdym uzyciu!
Pokrywa z jednostka napedowa w trakcie suszenia moze sie pobrudzi¢. Czys¢ tylko na
powierzchni (przetrzyj kurz itp.). Aby usuna¢ stary kurz lub inne zanieczyszczenia nalezy
zy¢ miekkiej wilgotnej szmatki. Zadbaj, aby do wewnetrznych czesci silnika nie dostata
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sie woda! Wyczyszczenie kurzu i zanieczyszczen wewnatrz silnika mozna wykonac¢ przez
odkurzenie lub wydmuchanie.

Pierscien obrotowy, co najmniej raz w tygodniu wyciagna¢ i czysci¢ w cieptej wodzie

z detergentem. Nalezy réwniez utrzymywac czyste powierzchnie slizgowe, aby
zanieczyszczenia nie hamowaty obrotu kétek, w przeciwnym razie moze zwyzszyc sie
gtosnos¢ suszarki. Sita i podstawe nalezy natychmiast po uzyciu umy¢ w goracej wodzie
z detergentem, optukac czysta woda, wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia.
Mozna uzy¢ zmywarki. Niektore pokarmy mogg powodowac zabarwienie sit. Ze wzgledu
funkcjonalnosci i wzgledéw higienicznych nie ma to jednak znaczenia i nie jest powodem
do reklamowania urzadzenia. Zabarwienie zazwyczaj po pewnym czasie zniknie. Czesci
z tworzywa sztucznego nie wolno suszy¢ nad zrodtami ciepta (np. kominki, kuchenki
elektryczne/gazowe).

V.EKOLOGIA &5 h X

Jezeli tylko pova(‘SPIin na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia,

jak réwniez ich przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w
zatgczonej dokumentacji oznaczaja, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy odnies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty.
Dzieki poprawnej utylizacji pomoga Panstwo zachowac¢ cenne zrédia i pomoga w
profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywéw na srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie. W celu uzyskania innych szczegdtowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy
zwrocic sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl).
Niewtasciwy sposob utylizacji urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i migedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania
zaleca sie odtagczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu.
Dzieki czemu uzytkowanie urzadzenia nie bedzie mozliwe.

Wymiana elementéw szerszego charakteru lub ktére wymagaja ingerencji do
czesci elektrycznej urzadzenia moze wykonaé wylacznie specjalistyczny serwis!
Nieprzestrzeganie wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!

VI. DANE TECHNICZNE

Napiegcie (V) podano na tabliczce znamionowe;j
Pobdér mocy (W) podano na tabliczce znamionowe;j
Powierzchnia uzytkowa suszenia (m2) ok. 0,35
Waga ok.(kg) 3,25

Produkt spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wtgcznie 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 materiatdw i wyrobdw przeznaczonych do z zywnoscia.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych zmian od wykonania
standardowego, ktore nie ma wptywu na dziatanie produktu.
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DO NOT COVER - Nie zakrywac.

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

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT ATOY.

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedacym poza
zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy.

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

OSTRZEZENIA: GORACE POWIERZCHNIA
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AnekTpuyeckasa TennoBo3ayLHas CywKa NpoayKToB

eta 2300 kenya
Eta 3300 Mmalawi

MHCTPYKUUA MO 3KCITYATALUUN

CyLlika sBnseTca 0OHMM 13 CTapemLumx crnocoboB KoHcepBaLMn NpoaykToB. CylueHrem
B OCHOBHOM nepepabatbiBaloT 0OblYHbIE BUAbI (PPYKTOB 1 OBOLLEW, NTECHbIE NNOAbI.

B cyLLKe MOXHO BbICYLLUTb U TPaBbl, LBETbI UMW NINCTbS, KOTOPbIE COXPaHSAT CBOU
neyebHble CBOMCTBA 1 CBOM NepBOHaYarnbHbIN UBET. O4eHb XOPOLLO 1 BbICTPO
cywiaTcs rpubbl, KOTOpPblE COXPAHAOT LBET, BKYC 1 3anax. B otnmunm ot 0bbl4HOro
[OMrOBPEMEHHOIO COXPaHEHNsi MPOAYKTOB (HanpuMep KOHCepBaLMK, 3amMmapaxnBaHus),
H6epexHbIM cylieHnem coxpaHsaeTcsa 4o 80 % BUTaMMHOB 1 MUHeEparbHbIX BELLECTB,
KOHLIEHTPUPYIOTCS apomMaTuyeckme BelLLecTBa, MO3TOMY CyLUEHHbIEe NMPOAYKThl BKYCHEE.
Cambivi nyywnii cnocob Kak ObITb yCneLHbIM, UCMONb30BaTh 3TO PYKOBOACTBO Kak
nocobue, a NOToM MeHATb Bally TeXHWKY CylueHWs B COOTBETCTBUM € Bawummn
npegblayLimmm pesynstatamu. MNonesHo genatb 3anucu o NpoLecce CyLleHust

W NONyYeHHbIX pe3yrnbTaTtax (HanpyMep KONMYecTBO NPOAYKTOB [0 U NMOCHE CYLIEHUs,
BpeMS CyLUEeHUsi, pe3ynbTaT cylleHust). 3ta uHdopmMaums MoXeT ObITb NonesHa Ans
OOCTMKEHUS XOPOLLEro KayecTBa BbICYLUEHbIX MPOAYKTOB.

. NTIPABUITA BE3OIMNACHOCTU

— Nepen nepBbIM NPUMEHEHNEM 3neKTponpubopa cregyeT BHUMATENbHO 03HAKOMUTLCS
C COOEepPXaHMeM HacCTOSILLLEN NHCTPYKLMW BKITHOYASA PUCYHKN Y MHCTPYKLMIO COXPaHUTb.

— Y6eauTech B TOM, YTO AaHHbIE HA TUMOBOM LUMTKE areKTponprubopa COOTBETCTBYIOT
HanpspkeHuto Baluen anekTpuyeckon cetu.

— Huikorga He nonb3ynTecb NprboOpoM y KOTOPOro NOBPeXAeH kabernb NUTaHus nnm
BUIKa Kabens nuTaHus, a Tak Xe B Criyyae ero HenpasunbHOM paboThl (ynan Ha
non v nospeawuncs). B Takom crnyyae oTHecuTe nsgenve B cneumannampoBaHHyto
3MEeKTPOMaCTEPCKYO Ha NPOBEPKY ero 6e30nacHoOCTV U NpaBuIibHOM paboThbl.

— OnekTponpubop npegHa3Ha4YeH UCKITHYUTENbHO ANs GbITOBLIX HYXA U NOAOGHbIX
uenen !

— OTOT anekTponpubop He NpeaHa3HayYeH Ans nuy, (BkNoYasa AeTen) ¢ NOHMXKEHHbIM
PU3NYECKMM, YyBCTBEHHBIM UITN YMCTBEHHbLIM BOCMPUATUEM, Y KOTOPbIX OrpaHUYEHHbIN
OnbIT U 3HaHWSA He No3BonsAT 6e3onacHoe 1cnonb3oBaHMe Npubdopa, ecnu OHW He
HaxogATcs nopg cneunanbHbIM Ha430pOM UK UM ObINy AaHbl MHCTPYKLUK BKITHOYatoLmne
MCMONb30BaHMe 3TOro anekTponpubopa NMuoM OTBETCTBEHHBIM 3a ero 6e3onacHoCTb.
Cnegute 3a T1eMm, 4TOObI C 3NekTponpnubopomM He urpanu geTw.

— Hu B koem cnyyae He norpyxanTe OCHOBHOW 3NeMeHT usgenus B Boay (Aaxe
4acTU4HO)!

— lNepen nepBbIM NpUMeHeHeM npubopa cneayeT NOMbITb BCE YacTu, BXoasLImne
B KOHTaKT C NPOAYKTaMU NUTaHUSA.

— lNepen kaXabIiM MOOKMIOYEHNEM CYLLKWN B 3NEKTPUYECKYIO CETb CriefyeT NpoBepuTb, eCNn
nepeknoyaTens HAXOAUTCS B MOMOXEHUM BbIkIioYeH ” 0 7 1 nocne OKOHYaHWS CyLLeHUst
Heobxoanmo 06a3aTernbHO OTKMUYNTL U3AEeNne OT ANEKTPUHECKON CETU.
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— Npunbop He gormkeH paboTaTe U HAXOAUTHLCS PSAOM C UCTOYHMKaMWM Ternmna (Hanp. NeYku,
an./razoBoM NNUTbI, NAIUTKWA, TENNOBO3AYLUHON NEYKU, rPUns).

— C nsgenvem v ero npvHaanexHocTamm (cuta) cnegyet obpallatbCs OCTOPOXKHO, TaK Kak
OHUW MOryT 6bITb ropsune!

— OTBepcTMA AN NPOXOAA BO3A4yXa He AOMKHbI 3aKpbiBaThCA. [ANs npeaoTepalleHns
3aKPbITUSA OTBEPCTUS HE CTaBbTe CYLUKY Ha MArk1e NoBepxXHOCTH (Hanp. nocTenb,
KoBpbl). Heobxoanmo npegoTBpallats nonagaHunio Nbinu, rpsi3av U BONIOKOH
B OTBEPCTUS.

— B oTBepcTusi He BOGpacbIBaiiTe U HE CYATE HUKAKMX NPeaMeToB.

— INpw neperpese npnbopa aBToOMaTH4eckn cpabaTbiBaeT TEMNOBOW NPeAoXpaHnTenb
1 OTKIIOYMTCS Nofdada an.Toka. B Takom criydae npubop BbIKIIOUNTE M OTCOEANHUTE
OT 3. ceTu. 3atem yganuTe BeposiTHble NPEnATCTBUS MeLLatoLLimMe Npoxoay Bo3ayxa
1 ocTaBbTe NPUBOp OCTbITb.

— Vlcnonb3ynte TOMbLKO COOTBETCTBYIOLLME N HENOBPEXAEHHbBIE YANNHUTENbHbIE Kabenu.

— Kabenb nutaHns He JomkeH ObiTb NOBPEXAEH OCTPLIMU UMW FTOPSHYUMK NpeaMeTamu,
OTKPbITbIM OFHEM W HEe AOMMKEH NOrPY>XaTbCs B BOAY.

— B cnyyae nospexaeHus kabensa nutaHus npubopa ero He06Xo0ANMO 3aMeHNTL
y NPOV3BOAUTENSA UIN Yy €r0 CEPBMCHONO TEXHUKA, UMK Y APYroro KBannuuypoBaHHOMO
cneumanucrta. Tak npegoTBpaTnTe BO3HUKHOBEHME ONMacHOM CUTyaLun.

— [Npnbopom HuKorAa He Nonb3ynTech ANs APYruxX Lenemn Kpome Tex, Ans KOTOpbIX OH
npegHasHayeH!

— lNpoun3BoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLepO, BbI3BaHHbIV HeNpaBuibHON
aKcnnyatauven npubopa.

Il. OMNCAHUE NMPUBOPA U EFO ®YHKUWUU (puc. 1)

Cyuika (06e3BoXxm1BaHWE) 3TO METOA, HarpeBaHUsi NPOAYKTOB C MOCNeayoLLMM
ncnapeHuemM BoAbl. BONbLMHCTBO NPOAYKTOB BbIAENSAET BMaXHOCTb Cpa3y B Havane
CYLLUKN. OTO 3HAYMT, Y4TO OHM MOryT abcopbupoBaTb GOMbLLOE KONMMYECTBO Tenna

1 CO30al0T 3HAaYMTENbHOE KONMMYECTBO Napa. BcackiBalowymMm 0TBEPCTUSIMU B HUDKHEN
4YacTy OCHOBHOrO aneMeHTa npubopa HabupaeTcs BO3ayX, HarpeBaeTcs Ha 3apaHee
onpefeneHHyo TemnepaTtypy a 3aTeM CUCTEMOW HanpPaBnsoLLMX KAaHAMNoB MO KOHTYPY CUT
BAYBaETCS BO BHYTPEHHUE EMKOCTU OTAENbHBLIX CUT. BnaxHbI BO34YX BbITECHSETCS U3
CYLUMMKW LieHTparnbHbIM OTBEPCTUEM CUT U OTBEPCTUSIMU B KpbILLE.

Bo Bpems cyLLKM cuTa NOTUXOHBbKY NMOBOPAYMBAOTCS, 3TO MOMOraeT paBHOMEPHON CyLLIKe
npoayktoB. Cuta MOryT noBopaunBaTbCsi B Ntobom HanpaeneHun (ansa tuna ETA 2300).

A — OCHOBHOW 3NIEMEHT

B — BkntoyaTens/BbiknoyaTenb

C — BbIXo4 Tenmnoro Bo3gyxa

D — BpawarensHoe konbLo (ans tuna ETA 2300)
E — cuta ana cywku

F — mucka

G — KpblLLKa

MpumeyaHue: MakcumanbHbIM PEKOMEHAYEMbIM KONMYECTBOM CUT AMNS CYLLKU SBMSETCA
10 wr.
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lll. N1OAroTOBKA K YNOTPEBJIEHUIO

C noBepxHOCTV Npubopa yganute Bce npuneratoLne nineHku, Haknemku unm dymary.
CHumuTe Kpbiwky G 1 cuta E 13 ocHoBHoro anemeHta A. Kycoukun npoaykToB

NOMOXWTE Ha OTAENbHbIE CUTA TaK, YTOObI HE NepeKpbIBanvCh, a TONbKO Kacanuchb.

Y Tna ETA 2300 Ha oCHOBHOW 3rieMeHT A nonoxute BpallaTtenbHoe konbuo D. Cuto

E c yeTblpexrpaHHMKOM HafleHbTE Ha OCb TakK, YTOObI CEMNo Ha Korecuka BpallaTenbHoro
konbua. Y tuna ETA 3300 nonoxuTte nepBoe CUTO NPSAIMO Ha OCHOBHOWN 3f1EMEHT. 3aTem
cuTa CroXuTe B HEOOXOAMMOM KonunyecTtse (2—5 WT) Ha NepBoe CUTO U 3aKponTe
KpbILWKOW. PaccTosHue mexay oTaenbHbiMy cutamu (13 — 20 MM) MOXHO YCTaHOBUTL MX
B3auUMHbIM MOBOPOTOM. [epekrntodeHnem Bkrtodatensa B B nonoxexve "I” BBegeTte cyLuky
B akcnnyaTtauuio. Bo Bpemsi nepBon TpeTu CyLLIKN PEKOMEHAYEM OCTaBUTb OTKPbITYHO
BEHTUNSALMIO KPbILLKK Ans 6onee GbICTPOro oTBoAa BO3HMKatoLLEN BRaxHocTu. ns
obecneyvyeHnss paBHOMEPHOW CYLLKN PEKOMEHAYETCS BO BpEMaA CYLLKN OTAENbHbIE CuMTa
NMOMEHSTb MeCTaMMn (BEPXHUI 3a HUXKHUN).

PekomeHpauus

— TennoBo3ayLUHYO CyLLKY MOMeCTUTE Tak, YToObl BO BpEMS CYLLUKN He Hafo ObIno ee
nepegBuraTtb. He 3abbiBaiiTe, YTO BO BpeMs CyLUkM OyeT B KOMHAaTe YyBCTBOBATLCS
apomar CyLUEHHbIX NPOAYKTOB, KOTOPbIA MOXET ObiTb He ANns BCEX NPUSITEH.

— CambIx nyywmx pesynbTaTtoB MOXHO AOCTUTHYTb TOMbKO C 6e3BpeaHbIMU, CBEXMMMN
1 cnensiMn nnogamu (He nepespenbiMn), BOSMOXHbIE MOBPEXAEHHbIE MecTa
B NMpoAyKTax ycTpaHuTe.

— Nepen Havyanom CyLUKM OCHOBaTEeNbHO O4nCTUTE NPoAykThl. CobnopanTte rurneHy
Bawwunx pyk 1 pabouen gocku.

— Ecnv npoaykTbl nopexxem Ha 0AMHaKoBbIE MO TOSLWMHE KyCOYKW, TO MPOLECC CYLLKN
OyneT paBHOMEPHbIN. CrMLIKOM TOHKME NOMTUKU CyLlaTcsi NobbicTpee, HO He
3abbiBaliTe, YTO CyLUKa CyLECTBEHHO YMEHbLUMT MX pa3mep. KonmyecTBo NpoayKToB
OOHOW CYLLKV He AOIMKHO NpeBbilaTh 3/4 MOBEPXHOCTU CyTa M TOMLWMHA NTIOMTUKOB
nomkHa 6biTs oT 0,5 cM A0 MakcumanbHo 1 cMm.

— [Ins npefoTBpaLLeHnst Hepe3aMepHOro BblTEKaHWSA CoKa M3 CyLLeHbIX (OPYKTOB creqyet
nepen yaaneHvem KOCTOYeK 1 aAep CHavana BbICyLWnTb PpykTbl HA 50 %. HeunweHHble
pPYKTbI NOXUTE HA CUTO KOXYPOW BHW3 1 pa3pe3aHon NOBEPXHOCTbIO HAaBEPX.

Takke HepoBHbIe POPMbI KNaguTe Bceraa kpaem ¢ KOXXypour Ha CUTO, HE Ha POBHYHO
MOBEPXHOCTb.

— TpaBy cywimnTe o4yeHb 6epexHo! YaanuTe ctebenb, TpaBy ganee He pasgensinTe.

[na npegoTBpaLleHns cnmnaHvs nucTbeB HEOBX0AUMO TpaBy C MUCTbSIMU BO BpeEMS
CYLLKV NepeBopaymBaTth. ECnv nosBUTCA O4EHb CUMbHBIN apoMaT, NepeaBuHbTE NnaTo
C TpaBoWu BbILwe. [1py CAnLLKOM JONTOBPEMEHHON CYLLKE TpaBa TepsieT BKYyCOBble
KavecTBa.

— Ha Bpems cyLwku BNusAOT cnegytowme obctoAaTenscTea: Bua hpykTos/oBoLLEN,
BMa)XHOCTb NMPOAYKTOB, BMaXHOCTb BO3A4yXa, pasmep Hape3aHHbIX KyCKOB,
pacrnonoxeHne Ha cuTo.

— Nepen Tem kak nonpoboBaThb CylUeHble (PPYKTbl, BO3bMUTE HECKOSBbKO KYCOYKOB
1 OCTaBbTe OCTbIBaTb. [[@apsiume Kycouku Msirdye u B HUX Bonblue BAXHOCTU YeMm
B OCTbIBLUMX. N8 npeaoTBpaLleHns Nopym 1 MMKPOOMONOrM4eckoro BO3HMKHOBEHUS
HakTepuin BO BpeMsi XpaHeH s, NpoAyKTbl CyLLMTE JOCTATOYHO ANUTENbHOE BpeMms.
[MpaBunbHO BbICYLLEHHbIE OBOLLM AOIDKHBI ObITh TBEPAbIE U Xpynkue. MNpaBunbHO
BbICYLLEHHbIe (PYKTbI HE JOMKHbI ObITb NepecoxLUne 1 JOMmKHbI ObiTb MsArkme. Mocne
KOPOTKOBPEMEHHOIO XpaHeHNst MOTyT BbiTb CyLLEeHHbIe (PPYKTbI BEICOXLLUMMW HE JO TaKOM
CTeNeHn Kak Hanpumep 13 MarasuHa.
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— [N NpUroToBrneHns Tak HasbiBaeMown PPYKTOBOW NENeLLKN UCTMOoNb3yNTe MUCKY,
KOTOPYIO MOMNOXUTE Ha CUTO N NPpUBNM3NTENBHO B 5 MM Croe pacnpegenute Ha Mucke
MUWKCOBaHHblE OPYKTHI.

— PexomeHgyem npu cyLLKe NpoayKToB cobntogaTe UHCTPYKLMK CrieumnansHOn
nuTtepaTtypbl.

BnaHwupoBka

OH3MMbI B (hpyKTax 1 OBOLLAX SABMATCS OTBETCTBEHHBIMW 3@ M3MEHEHWe BKyca 1 LBeTa.
Ecnu cyweHble npogykTel He ByayT 3apaHee obpaboTaHbl 4nS 3aMearnieHnst akTMBHOCTU
3H3VMOB, TO 3TN M3MeHeHMs ByAyT NPOJOIKaTk U BO BPEMS CYLLKWN N XPaHEHWS.
BnaHLWnpoBKM NCMONB3YIOT K OrPaHNYEHNI0 NOBPEXAEHNS Buaa 1 BKyca , OBOLLM NOBapsAT
KOpOTKOe BpeMsi B BoAe Mnu Ha napy. [NpurotoBneHHble NpoayKTbl BOXUTE

B MPOBOOYHYIO KOP3WHY WU CUTO U OKYHWUTE B COCYA C ropsiven Bogon. C MomeHTa
HOBOrO 3aKuUNeHns BOAbI CYMTanTe Bpemsi Heobxoarmoe K 6naHLWmMpoBKe (CM. Tabrnyky).

3amaumBaHue

Pa3sHble Buabl cBeTnbIX OpyKTOB (Hanpvmep A6510KU, abpPUKOChI, NEPCUKH,
HeKTapuHbI, rPyLUN, CIUBBI) NPMOBpeTaloT B NPOLECCE CYLUKN KOPUYHEBBIA OTTEHOK.
[na npegoTBpaLleHns 3TOro 3amounTe Hape3aHHble KyCku pyKTOB B pacTBope
aHaHacoBOro MM IMMOHOIO CoKa (0fHa cTonoBas fnoxka coka/0,25 n BoAbl, CMOTPU
Tabnnyky) 1 NOTOM OCTaBbTE OTKanaTb UMK BbICYLUNTE YUCTbIM ByMaXHbIM NONOTEHLEM.
PpyKTbl TaKKE MOXHO 3amayvBaTb B MeA, Npunpasbl, anefbCUHOBBIV COK Ui MOXeTe
nonpoboBaTtb caenaTe COGCTBEHHbIN BKYCHBIW pacTBoOp AnA 3amaynBaHvs. MoxHo
TakKKe UCMonb30BaTb PACTBOP COMNM UK OPYKTOBLIN cupon. [nsa yckopeHns n3basneHns
BTAXXHOCTWN BO BPEMS CYLLKM MOXHO Takue pPyKTbl Kak CrMBbI, BAHOTPad, YepeLLHm,
BULLIHW 3amMo4nTb B BoAy. [Ins npefoTepaLleHns npoBanmBaHnsa MEnKMxX KyCO4YKoB
MPOAYKTOB 1 UX MPUMUMAHUS K MOBEPXHOCTU MOXHO, eCiivi He06X0AMMO, NOMOXNTb HaBepX
CuTa YMCTYHO TOHKYIO KpenoByto bymary.

Wcnonb3oBaHue Ha KyxHe

Mpv ncnonb3oBaHUK CyLLEHbIX OPYKTOB 1 OBOLLEN TEM e CNOCOOOM Kak U CBEXMUX,
HeobxoAMMO X CMArYUTL (BEPHYTb UM BMAXHOCTb YCTPaHEHHY0 cyLukon). Ecrn
npoBoauTe 3amavmBaHvne bonee 1-2 yacoB, peKoMeHayeM ANA COXpaHeHWs B NpoayKTax
cofepaHus ycBanBaeMblX YrieBo40B NOMOXWTb NPOAYKThI B XonoanbHMK. OcTasLuyocs
BOAY MOCre 3aMavmBaHns (HanpyMep u3 OBOLLEeM) MOXHO MCNONb30BaTh

B AanbHelwei obpaboTke npoaykToB. He 3abbiBaiTe, Y4TO NpY 3aMaynBaHnM NPOAYKThI
yBeNuuMBaloT cBoi 06beM (dppykThbl B 1,5 pasa, oBowm B 2 pasa).

PpPYKThbI

MoxxHO ynoTpebnaTe B cylueHom Buae. Heobxoammoe KonmyecTBO CyLleHbIX (hPyKTOB
3amo4nTe B NpUBNN3NTENBHO OAMHAKOBOM UM HEMHOMO MEHbLLUEM KONMYECTBE BOAbI
n ocTaBbTe Ha 4 yaca.

OBowu

PekomeHayem nepen nocrniegytolien obpaboTkon Bcerga saamounte. Heobxogmmoe
KONIMYECTBO CYLLEHbIX OBOLLEN 3aMounTe B NPUBIM3UTENBHO OAMHAKOBOM

KoJinyecTtBe BOAbl. He HanuBanTe GonbLue BOAbl, YEM HeOGXO,ELVIMO ana noarotToBkU
6ntoaa. CMaryeHHble OBOLLM He OCTaBNANTE Nepes crneayroLwmm NCnosib30BaHNEM
[onro otTctamMeatb. Bpems TennoBoli 06paboTky oBoLLen NpnbnmanTensHO oauHakoBoe
KaK n OBOU.I,eI7I 3aMOPOXEHHbIX.
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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 UM COYC, PO3MOSIOTb.

YnakoBka u xpaHeHue

CyLueHble NpoayKTbl MOXHO ANUTENbHOE BPEMS XPaHWUTb YNakoBaHHbIE B (hOMbry

(He annMUHMEBYHD) UNU B Pa3HOI XOPOLLIO YNIOTHEHHON nocyae npefHa3HavyeHHowm

08 XpaHeHus NpoaykToB. [Nepen ynakoBKOW Un yKNagkowm NpoayKTbl OCTaBbTe OCTbITh.
YnakoBbiBaniTe B HEOOMNbLUMX KONMYECTBAX NIOTHO APYr K APYry U NOMNOXWTE Ny4lle

BCEro B MpoxfiafgHoe, cyxoe n TemHoe mecTo. [Npu TemnepaTtype Hwke 10 °C Bpems
XpaHeHusi npoanieBaeTcs B 2—3 pa3a. [locne oTKpbITMS fy4dLle BCero ynotpebuts

BCe coepXaHne 0fHOBPEMEHHO. XpaHsLWmnecs CyLleHble NPOAYKTbl KOHTPONMpYnTe
MUHUMansHo 1 pa3 B MecsL. [1na XpaHeHUs He nonb3ynTecb MeTanIn4yeckon nocyaon unm
nocyaon ¢ MeTanIM4yeCcKon KpbILLKOW.

Tabnunuka

Hwxe ykazaHHble cnocobbl 06paboTku cunTanTe Nnpumepammn anst UHCNupauum, ux
Lenbio He ABMNAETCS AaTb MHCTPYKLMIO, @ MO3HAKOMUTL C Pa3fMYHbIMU BO3MOXHOCTSIMU
00paboTkM NPOAYKTOB.

Bpems nokasaHoe B Tabnvykax TONbKO NpMONM3NTENbHOE, B Npeaenax eanHuL, 4acoB
1 MOXET MO CBOMNCTBAM CYLLEHbIX MPOAYKTOB O4YE€Hb OTNINYATHCS.

OBowun CopepxaHue [lpurotoBneHue BnaHwupoBka Bpewms cyliku
BoAbl B % (MUHYT) (yacoB)

Kaptogenb 93 HapesaTb Ha NOMTUKM

(MOXHO 1 6e3 KoXxypbl) - 7-18
ApTuLLoK 87 TloynctuTb, HapesaTb Ha NOMoBUHKN 5 — 10 12-18
LiBeTHas kanycta 89 PasgenuTb Ha KyCOuYkM 3-4 15-18
Bpokkonb 89 PaspgenuTb Ha KyCOYKM 3-4 15-18
daconb (3enéHas) 90 Hauano u koHel OTpes3aTb,

nonepeYyHo HapesaTb 3-4 20-23
WnnHat 91 bBnaHwupoBaTb, 3aTeM OTpe3aTb

TBEpAble YacTu 1 8-12
"opox 88 LUenbin 2-3 8-10
Kykypysa 87 bBnaHwwmpoBaTb, NOTOM OYMCTUTL 2-3 6-20
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OBowmn CopepxaHue [lpurotoBneHue BnaHwupoBka Bpems cywkn
BoAabl B % (MUHYT) (yacoB)

Orypupl 95 HapesaTb Ha NOMTUKM - 10-12
Kanycta 92 TMouyncTutb, HapesaTb Ha NMOMTUKN 2-3 12-18
MopkoBb 88 Hapesatb Hanckoch 2-3 8-10
Ceekna — HapesaTtb Ha NOMTUKK - 13-16
Mepey 93 HapesaTb Ha Nonocku - 6-15
Cenbaepen 94 HapesaTb Ha NOMTUKN 2 12-18
Jlyk/nop 89 HapesaTb Ha NOMTUKM - 6-15
YecHok 88 OtpenuTb 3y64UMKM, NOYNCTUTD,

HapesaTb Ha IOMTUKMN - 15-18
Cnapxa — HapesaTb Ha nomTuKM - 36 —38
MeTpyLika 85 Ypanutb ctebenb - 4-15
Momuaopsl 94  BnaHwwupoBaTb, O4YUCTUT,

HapesaTb Ha YeTBEPTUHKM 30-45 cek. 9-36
TbikBa 92  OuncTnTb, HapesaTb Ha TOMTUKM - 7-22
pnObI — Hapesatb Ha NTOMTUKM, NONOBUHKM - 12-16
TpaBbl —  Ypganutb ctebenb, He pasMenbumMBaTb - 4-6
AHaHac 86 Ounctutb, HapesaTb Ha NTOMTUKM HeT 12 -54
BaHaHbl 65 OuncTntb, HapesaTb Ha IOMTUKM HeT 10 — 36
Mepcukn 89 HapesaTtb Ha NOMTUKN, YETBEPTUHKM na 10 - 36
Abpukochl 85 HapesaTtb Ha NOMTUKN, YETBEPTUHKM na 12 -54
AnenbCuHbI 89 OunctnTb, HapesaTb Ha JTOMTUKM na 9-23
JIMMOHBI — Koxypa B nonockax ans apomara HeT 9-23
Apbys3bl 81 OunucTtutb, HapesaTb Ha NTOMTUKM,

6e3 kocTo4ek HeT 36 — 54
MpyLwm 83 MOXHO 04MCTUTL, Hape3aTb

Ha NTOMTUKKN, YETBEPTUHKMN na 8-36
Abnoku 84 HapesaTb Ha NOMTUKN, YETBEPTUHKN na 8 — 36
CnuBbl 87 HapesaTb Ha NONoBMHKN, 6€3 KOCTOUKM  Aa 10 -36
CnvBbl 6onblune 81  Hapgpesartsb (nydiie Bcero Tmn

6e3 KocTo4eK) HeT 36 — 54
YepelwHs / BuwHA 82 HepesaTb, 6€3 KOCTOYKM HeT 9-54
Kny6Huka 90 HapesaTb Ha NOMTUKN UK

OCTaBUTb Lenble na 8 — 36
YepHuka 83 LUenbie HeT 8-36
BpycHuka 79 TlopesaTb UnNun oCTaBuUTb Lienble HeT 6-30
BuHorpag/ nstom 81 Hapgpesartb (ny4iue Bcero tvn

6e3 kocTo4ek) HeT 9-54
PuHMKN 23 Cnenble HeT 3-27
Wrxup 78 HapesaTb Ha NONOBUHKK HeT 3-27
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IV. yXoa 3A NPUBOPOM

Mepen Hayanom yxopna 3a npubopom crnegyeT OTKIMIOYUTL NPUOOP U OTCOEAUHUTL
BUIKY CeTeBOro Kabens ot po3seTku anektpuyeckon cetn! OCHOBHOW 3NeMeHT
CYLLIKM OYUCTUTE MSATKON BNAXHOWN TPSINKOM C MoloLWMMK cpeacTtBamn. Cuta cpasy

nocre OKOH4YaHWsA paboTbl OUMCTUTE FropsYert BOAOW C MOKLLMM CPeACTBOM (MoxeTe
MCnomnb30BaTb aBTOMATUYECKYO MOCYAOMOEYHYIO MALLUUHY).

BpaluaTtenbHoe konbLo XoTA Obl OAMH pa3 B HeAemnto BbITALLMTE U OYUCTUTE B ropayen
BOAE C MOWOLLMM CPEACTBOM. Takke HeobXoamMMo coaepxaTb B YNCTOTE HanpPaBsAoLLYo
NOBEPXHOCTb Tak, YTOObI HEYUCTOThI HE NPENATCTBOBANV NOBOPaYMBAHUIO KOMNEC U TEM
He MnoBbILLAncs ypoBeHb WyMa cywku (ans Tuna ETA 2300). HekoTopble npoayKTbl MOTyT
cuTa crerka okpacuTb. 97O He aBnsaeTcs dedektom npubopa. Okpacka Yepes HekoTopoe
BpeMs n3yesaeT. [TnacTmMaccoBble NPUHAAMNEXHOCTM HM B KOEM Cllyvae He CylunTe Hag,
WCTOYHUKOM Tenna (Hanp., MeYKkou, an./ra3oBovi NNUTOWN).

(]
S Y

V. OXPAHA OKPY>XAIOLLIEA CPE[QbI e:é EN E

Ha Bcex yacTsix noctaBnsieMoro npuéopa, pasmepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKatoT, ykazaHo
0603Ha4eHne MaTepuana, Ucrnosib30BaHHOIO AJ1sl U3rOTOBMIEHUS YNaKoBKM, KOMMOHEHTOB
¥ NPUHAANEXHOCTEN € ykasaHneM crnocoba nx nepepaboTku. YkasaHHble CUMBOSIbI HA
n3gennunm unm B COI'IpOBO,EI,I/ITeJ'IbHOVI AOKyMeHTauunn o3Ha4vyarT TO, YTO UCNOJIb30BaHHbIE
ANEeKTpU4ecKne nnn areKTpoHHble U3aenna He OOJKHbI TIMKBMANPOBATLCA BMECTe

¢ O6bITOBbIMM oTXoaamMu. [Nocne NnonHOro oKoH4YaHus aKcnnyatauun nsgenuna, cnenyert
€ro KOMMOHEHTbI NMUKBUAMPOBATL NOCPEACTBOM Af151 3TOW Lienu npeAHasHa4yeHHoN ceTu
cbopa yTunb—CcbIpbs.

[ns nonHoro BbIBoAa nprbopa 13 akcniyaTaumy peKoMeHayeTCsl Nocne OTKIoYeHUSs
npubopa 13 po3eTkn INEeKTPUYECKON ceTn oTpesaTb kabenb nuTaHus. MNMocne atoro
nNpnMBopoM Hernb3s Nofb30BaThLCS.

TexHuyeckoe obcnyxmBaHue Nnpubopa KanuMTanbHOro xapakrepa unu Tpedytowiee
BMellaTeNnbCcTBa B BHYTPEHHME 4acTU U3[eNUs, MoXeT NPOBOAUTL TOJNbKO
cneuManusnpoBaHHas peMOHTHasA macTtepckas!

HecobGniogeHune ykasaHui npoMsBoauTens nuwiaeT notpedburens npasa
rapaHTMMHOro pemoHTa!

VI. TEXHUWYECKUE OAHHBIE

Hanpsixenue (V) YKas3aHO Ha TUMOBOM LLINTKE N3Oenusa
MoTtpebnaemas mowHocTb (W) YKasaHa Ha TUMOBOM LUUTKE n3genus
AKTVBHas nnowanb Ans cywku (m?) 0,35
Macca (kr) 3,25

W3penue cooTBeTCTBYET AEMCTBYIOLLMM HOPMaM TEXHUKU Ge3onacHocTu 1 OupekTveam
EBponevickoro napnameHTta n Coeeta 2006/95/EC 1 2004/108/EC.

WM3pgenve cooTBeTCcTBYET YKa3dy EBponerickoro naprnameHnta n Coseta Ne 1935/2004/EC 06
maTtepwuarnax v npegMmeTax npegHasHa4YeHHbIX Af1s KOHTaKTa ¢ NPOAYyKTaMMu.
3aBoA—M3roToBUTENb OCTaBMSIET 3a COOON NPaBO BHOCUTbL B KOHCTPYKLIMIO U3AENUs
HeCyLLeCTBEHHbIE N3MEHEHUS], HEBNUSIOLLME Ha ero paboTy.
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DO NOT COVER - He 3akpbiBaTh.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tonbko onst AOMaLLHEero nosfib3oBaHus.

DO NOT IMMERSE IN WATER - He norpyxaTtb B BOAY.

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.

OnacHocTb yaylieHusl. He naBaiite 4eTam, BO3MOXHOCTb AOCTYNa K NOMMITUIIEHHOBOMY
nakety. lMakeT He NpefAHa3HaveH Ans Urpsbl. @
NPOU3BOMUTEND: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska "
republika

MpepynpexpeHue: Mopsyas NOBEPXHOCTb
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Postup pri reklamaci

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

Postup pri reklamacii

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

Zaznamy o zarucnich opravach « Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zérucnej oprave

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

Peciatka a podpis pracovnika

Peciatka a podpis pracovnika

od od od

do do do

Zakézka cislo Zakazka cislo Zakézka cislo Zékazka cislo Zakdzka cislo Zékazka cislo
Razitko a podpis opravny Razitko a podpis opravny Razitko a podpis opravny

Peciatka a podpis pracovnika

P R R

. |[Kupon é. 3

. |[Kupon 6. 2

Kupon ¢. 1

V%




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

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

T Séri yrobni ¢isl
we 2300/3300  salorebmicee)
Napéti » Napitie ~23O V

Deklarovana hodnota

Datum a TK zavodu akustického vykonu
Datum a TK zavodu Lc =41 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 17/1/2013

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, Ze ho bude spotrebitel' pouzivat spésobom, ktory je
opisany v navode na obsluhu. Na chyby spésobené nespravnym pouZivanim vyrobku
sa zaruka nevztahuje. Adresy zaruénych opravovni st uvedené na internete www.eta.sk.
Poskytovana zaruka sa predlZuje o cas, poCas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia 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 2/3300 : |Typ ETA 2/3300 : |Typ ETA 2/3300
Série Série Série

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

Razitko a podpis Razitko a podpis . |Razitko a podpis




