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Elektricka teplovzdusna susicka potravin

eta 2302

NAVOD K OBSLUZE

Sus$eni je jeden z nejstarsich zplsobu konzervace potravin. Susenim se vétSinou zpracovavaji
bézné druhy ovoce, zeleniny, lesnich plodt a masa. MzZete tak zpracovavat i drobné ovoce
(napf. rybiz, angrest, jahody). V susi¢ce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny nebo listy, které

si uchovaji 1éCivé ucinky a svoji plvodni barvu. Velmi dobre a rychle se susi houby, které

si zachovavaji barvu, chut i vini. Na rozdil od bézného dlouhodobého uchovavani potravin
(napf. zavarfovani, zmrazovani) se Setrnym susenim zachovava az 80 % vitaminu, mineralnich
a stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky, ¢imz jsou suSené potraviny chutnégjsi.
Nejlepsi zpUsob jak byt Uspésny, je pouzivat tento navod jako jakousi pfiru¢ku a poté ménit
techniku suseni podle vasSich pfedchozich vysledku. Je uzite¢né délat si zaznamy této Cinnosti
a jejich vysledkld. Zaznamy mnoZstvi potravin pred a po suseni, délka ¢asu suseni, vysledek
suSeni atd. mohou byt uzite€¢né informace pro dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

. BEZPECNOSTNi UPOZORNEN| JAN

— Instrukce v ndvodu povazujte za sou&ast spotfebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

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

- Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby
se shizenymi fyzickymi, smyslovymi i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pou€eny o pouzivani spotfebite bezpecnym zpusobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotfebi¢em nesmé;ji
hrat. Cisténi a Gdrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let
se musi drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

- Jestlize je napajeci privod tohoto spotrebiCe poSkozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné
situace.

- POZOR - Spotiebi¢ neni uren pro €innost prostrednictvim
vnéjSiho ¢asového spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli
jiné soucasti, ktera spina spotrebi¢ automaticky, protoze existuje
nebezpecdi vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo
nespravné umistén v okamziku uvedeni spotfebi¢e do €innosti.

- Spotrebi€ nenechavejte v provozu bez dozoru a kontrolujte
ho priibézné po celou dobu pfipravy potravin.

- Nepouzivejte spotrebic k vytapéni mistnosti!
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- VZdy odpojte spotrebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru.

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych ¢asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pred €isténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotfebi¢ vypnéte a odpojte od
el. sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Nikdy spotiebiC nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci privod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se
nebo spadl do vody. V takovych pripadech zaneste spotrebiC do
odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

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

— Je-li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatiim, rostlinam a hmyzu.

— Spotrebic je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a pro podobné Ucely (v obchodech,
kancelarich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych prostredich,
v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni ur¢en pro komeréni pouziti!

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

— Spotrebi¢ nikdy neponorujte do vody (ani ¢aste€né) ani nemyjte pod proudem vody!

— Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

— Na spotfebi¢ neodkladejte zadné predméty.

— Spotfebi¢ neumistujte do rohu nebo ke sténé, aby se nepiehfival.

— Spotrebi€¢ nesmi byt pouzivan ve vlhkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv
prostredi s nebezpeéim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany
chemikalie, paliva, oleje, plyny, barvy a dalsi hoflavé, pfipadné tékave, latky).

— Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kfehké a hoflavé podklady (napf. sklenéné, papirové
plastové, dievéné—lakované desky a rtizné tkaniny/ubrusy).

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

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

— Otvory pro pruchod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvorl nevsunujte ani nevhazujte
zadné predméty.

— PFi prvnim zapnuti spotfebi¢e maze dojit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoufeni,
které neni na zavadu a neni dlivodem k reklamaci spotrebice.

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho prevrhnuti
a v dostatecné vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, sporak, vafric, trouba,
gril), hoflavych pfedmétu (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchd (napf. drezy,
umyvadla atd.).

— Neni pfipustné jakymkoli zplsobem upravovat povrch spotfebice (napf. pomoci
samolepici tapety, folie, apod.)!

— Susicku nepouzivejte k jinym G€elim (napf. k suseni vyrobku z textilu, obuvi atd.)
nez doporucuje vyrobce.

— Pred kazdym pfipojenim spotfebice k el. siti zkontrolujte, zda je pfepina¢ ON/OFF v poloze
0 (vypnuto) a po ukonceni suseni vzdy odpojte spotfebi€ od el. sité.

— PFi manipulaci se suSickou a prisluSenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt horké!
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— Spotfebi¢ neprenasejte, pokud je horky.

— Vyrobek je vybaven bezpecnostni pojistkou, ktera jej chrani proti pfehrati.

— Pred udrzbou nebo ulozenim nechte spotfebi¢ vychladnout.

— Uvnitf suSi¢ky nepouzivejte ostré nastroje.

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Napajeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechaveijte viset pres okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mize dojit
k prevrzeni ¢i stazeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni!

— Napdjeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem, nesmi se ponofit do vody ani ohybat pies ostré hrany.

— Spotfebi€ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpecuje
dvoupdlové odpojeni od el. sité.

— V pfipadé potfeby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poskozen
a vyhovoval platnym normam.

— Pravidelné kontrolujte stav napéjeciho pfivodu spotfebice.

— Aby se zajistila bezpeénost a spravna funkénost pfistroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfisluSenstvi.

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

— Tento spotrebi¢ vEetné jeho pfislusenstvi pouzivejte pouze pro Ucel, pro ktery je uréen
tak, jak je popsano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: Pii nespravném pouzivani pfistroje, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

— Vyrobce neodpovida za skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni,
pozar, apod.) a neni odpovédny za spotfebi¢ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpec€nostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1

Suseni (dehydrovani) je metoda zahrati potravin a nasledné odpareni vody. VétSina
potravin uvolfiuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamend, Ze mohou
absorbovat velka mnozZstvi tepla a vytvaret znacné mnozstvi pary. Susi¢ka nasava
vzduch, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu a nasledné ho mirnym tlakem
rovnomérné vhani do susic¢ky. Ohraty vzduch se rozprostre v jednotlivych susicich
urovnich a odstrafiuje z potravin vlhkost. Vihkosti nasakly vzduch se odvadi pres vSechna
sita a vychazi ven otvorem v horni ¢asti. Elektronicky termostat v suSicce je specialné
nastaven tak, aby umoznoval Zadouci vykyvy teploty. Pfi vyssi teploté se povrch surovin
rychle zahreje a vysusuje. Kdyz potom teplota vzduchu poklesne, vihkost z vnitfku potravin
vystupuje k susSimu povrchu. Toto kolisani teploty vzduchu rovnéz pomaha udrzovat
konstantni teplotu potravin béhem celého procesu suseni. Pfed uplynutim ¢asu staci
kontrolovat susici se potraviny pouze vizualné a ohmatem.

A - susSicka
A1 — ovladaci panel A3 — vystup teplého vduchu
A2 — dvitka A4 — napéjeci pfivod

B — susici sita (10 ks)
B1 — sita na bylinky (2 ks)
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Ovladaci panel (A1)

Tlacgitko @ = slouzi k zapnuti a vypnuti susicky.
Tlacgitko = slouzi vybéru programu Fast (rychlé suseni 70 °C/10 hod.)
a programu Raw (pomalé su$eni 45 °C/24 hod.).
Tlagitko @ = slouzi k vybéru funkce Keep Warm (udrzovani teploty 35 °C/24 hod.).

Tlacgitko @ = slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu (0,5-24 hod. s krokem po 30 min.)

nebo teploty (35-70 °C s krokem po 5 °C), (smérem nahoru).
Tlacitko @ = slouzi pro nastaveni pozadovaného ¢asu (24-0,5 hod. s krokem po 30 min.)

nebo teploty (70-35 °C s krokem po 5 °C), (smérem dol0).
Tlacitko = slouzi pro vybér/nastaveni ¢asu a teploty.

Poznamka
Pri stisknuti kteréhokoliv tlacitka se ozve zvukova signalizace.

Nastaveni suSeni pomoci teploty a casu

1) Pripojte spotfebi€ k el. siti. Ozve se zvukova signalizace a rozsviti se displej (“OFF”)
a podsviceni tlacitek (rezim pfipravenosti).

2) Stisknéte tladitko pro pfepnuti do nastaveni teploty.

3) Postupnym stlacovanim nebo pfidrzenim tlacitka @ nebo @ nastavte pozadovanou
teplotu v °C.

4) Stisknéte tlacitko pro prepnuti do nastaveni ¢asu.

5) Postupnym stlacovanim nebo pfidrzenim tlacitka @ nebo @ nastavte pozadovany
€as v hodinach.

6) Stisknéte tlacitko @ pro potvrzeni (nastavené hodnoty jsou trvale zobrazeny na dipleji)
a susicka se uvede do provozu.
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Nastaveni suSeni pomoci programu Fast nebo Raw
1) Pripojte spotrebic k el. siti. Ozve se zvukova signalizace a rozsviti se displej (‘OFF”)
a podsviceni tlacitek (rezim pfipravenosti).
1) Stisknéte tlacitko pro pfepnuti do nastaveni programu.

2) Stisknéte tlacitko a vyberte program Fast nebo RAW.
3) Stisknéte tlacitko @ a susicka se uvede do provozu.

Béhem provozu Ize na displeji sledovat pribéh postupu suseni, tj. hodnoty nastaveného
Casu se postupné snizuji a je trvale zobrazena hodnota nastavené teploty.

4 POZOR )

— Zakladni nastaveni sucicky je ¢as 10:00 a teplota 70 °C.

— Chcete-li pouzit i funkci udrzovani teploty, stisknéte pfi programovani tlacitko
Keep Warm. Tim dojde po ukonéeni funkce suSeni nebo ukonceni suseni v programu
Fast, Raw k naslednému udrzovani teploty na 35 °C po dobu 24 hodin.

— Pokud se na displeji objevi neobvyklé znaky, odpojte spotfebi€ od el. sité a nasledné
ho znovu pfipojte.

— V zavislosti na nastavené teploté bude v priibéhu suseni dochazet k cyklovani termostatu,
coz je doprovazeno charakteristickym zvukem (cvakanim). Po ukonceni suseni je
v chodu jesté cca 10 sekund ventilator. Tento jev je naprosto normalni a neni divodem

\_ k reklamaci spotrebice. J

lll. PRIPRAVA A POUZITI

Odstranite veskery obalovy material, vyjméte susicku a pfisluSenstvi. Ze susicky odstrarite
vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim ponechte
spotrebi¢ zapnuty bez vlozenych potravin po dobu cca 10 minut. Nasledné umyjte sita

v teplé vodé s pfidavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytrete do sucha,
pfipadné nechte oschnout. Nyni je spotrebic¢ pfipraven k pouziti. Umistéte suSicku

na pevny rovny a suchy povrch (napf. kuchyrisky stul), ve vySce minimalné 85 cm, mimo
dosah déti a nesvépravnych osob (viz odst. I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI).
Ponechejte volny prostor pro Fadnou ventilaci. Vidlici napajeciho pfivodu zasurite do el.
zasuvky a zkontrolujte, zda napajeci pfivod neni poSkozen, neprochazi pod susic¢kou ani
pfes jakékoliv ostré i horké plochy. El. zasuvka musi byt dobfe pfistupna, aby bylo mozno
spotriebic v pfipadé nebezpeci snadno odpojit od el. sité. Oteviete dvifka A2, vysunte

sita B. Na jednotliva sita rozlozte kousky potravin tak, aby se navzajem nepiekryvaly,

ale pouze dotykaly. Sita zasurite zpét do susicky a dvifka mirnym tlakem uzavrete. Na
ovladacim panelu A1 nastavte bud pozadovany ¢as i teplotu nebo zvolte program Fast /
Raw, pfipadné i funkci Keep Warm pomoci tlacitek a nasledné susi¢ku zapnéte. Po uplynuti
nastaveného €asu se spotfebi¢ automaticky vypne (ozve se zvukova signalizace a na
displeji se zobrazi “End”). Cinnost spotebige Ize kdykoliv zastavit stisknutim tlagitka @
Po pouziti spotfebi¢ odpojte od el. sité.

Rady pfi suseni

— Pokud by byla teplota pfilis vysokd, potraviny by mohly ,zcementovatét®, coz znamen4,
ze zvenku budou vysu$ené, zatimco uvnitf budou stale vihké. Pokud by byla teplota pfili§
nizka, prodlouzil by se €as suseni a spotfeba elektrické energie.

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

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

— Pred susenim potraviny dukladné ocistéte. Dodrzujte hygienu vasich rukou a pracovni plochy.

— Proces suseni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky.

Prilis tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomernite, ze suSenim se podstatné
zmenS§i jejich velikost. MnozZstvi potravin na jedno suseni by nemélo prfesahnout 3/4
plochy sita a sila platkt by méla byt od 0,5 cm do max. 0,8 cm (s vyjimkou napf.
merunék, nektarinek, broskvi, tfeSni, hroznového vina, rybizu, Svestek a dalSiho malého
ovoce s mékkou duzinou, které muze byt suSeno nakrajené na pulky nebo ¢&tvrtky).

Sita by se neméla pfili§ naplnit, aby mohl vzduch volné proudit.

— U potravin jako je napf. ananas, kiwi, papaja, kokos, banany, tufin a sladké brambory
odstrarite pred suSenim jejich nestravitelnou slupku.

— Pred odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani Stav ze suSeného ovoce. Pod Stavnatéjsi suroviny dejte radéji
susici tac B1, aby z nich neodkapavala Stava na spodni sita, a také z divodu jednodussi
nasledné udrzby. Neloupané ovoce pokladejte slupkou dolu na sito a Feznou plochou
nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se slupkou na sito, ne na rovnou
plochu. Zelenina by se méla pouze polozit v jedné vrstvé a rovnomérné rozlozit.

— Byliny suste velmi Setrné! Odstrante stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je
tfeba béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listd. Pfi velmi dlouhém suseni
bylin dochazi ke ztraté chutovych latek.

— Maso (napf. hovézi, drabezi, rybi nebo zvéfina) by mélo byt nakrajeno na kousky / platky
ne silné vice nez 0,5 cm a pred su$enim zbaveno prebyteéného tuku. Cim vyssi je
obsah tuku v mase, tim kratsi je jeho trvanlivost po ususeni. Pro vétsi kfehkost a jemnost
krajejte maso napfi¢ vlakny, susené maso nakrajené po vlaknech — bude tuhé. Pro delSi
trvanlivost a vyraznéjsi chut mizete maso pfed suSenim posypat z obou stran kofenici
smési nebo potfit marinadou a ulozZit do chladnic¢ky na cca 6 - 12 hod. Nasledné nechejte
okapat. Pri suSeni pfilezitostné odstrarite kapky tuku, které se objevi na povrchu.

POZOR: Zvéfina by méla byt vzdy z legalniho zdroje, kde je zaruka, ze maso bylo
zkontrolovana od MVDr. (veterinare). Doporu€ujeme také maso pred susenim
po dobu 60 dni uchovat pfi teploté -18 °C (1j. zmrazit). Tim by mély byt
eliminovany vSechny pfitomné nezadouci bakterie zpUsobujici pfipadné nemoci.

Marinada: pouzijte libovolnou kombinaci z nasledujicich ingredienci: s6ja, worcester,

rajéata, barbecue omacka, Gesnek, cibule, kari, kofenéna sul nebo pepf.

— Ryba na suseni musi byt co nej¢erstvé;jsi, aby nedoslo k jejimu zkazeni jeSté pred vliastnim
suSenim. Pozor si dejte také na obsazeny olej v rybach. Tuéné nebo mastné ryby, jako
je tundk, se rychle kazi a na rozdil od jinych druhG masa neexistuje zplsob, jak tuk
jednoduse odkrajet. Suseni nékterych druhd ryb se nedoporucuje (viz tabulka nize). Pro
delsi trvanlivost a vyraznéjsi chut mizete maso prfed susenim 30 minut naloZit ve slaném
nalevu, nasledné oplachnout a nechat okapat. Poté ryby mizete z obou stran posypat
smési s kombinujici rizné kofeni, pfipadné i stl. Nyni ryby uloZte do chladni¢ky na cca
6-10 hod. Pri suSeni prilezitostné odstrarite kapky tuku, které se objevi na povrchu.

— Susici sita by méla byt vyplnéna slabou vrstvou susenych potravin. Pokud je to nutne,
vlozte Cisty jemny pecici papir nebo susici félie na sita, aby malé kousky potravin
nepropadavaly a nelepily se na povrch.
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— Cas suseni nejvice ovliviiuji nasleduijici skute¢nosti: druh ovoce / zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velikosti nakrajenych kouskd, rozloZeni na situ.

— Doporu&ujeme pfi suseni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literature.

— Doba suseni je zavisla na mnozstvi susenych potravin. Cim vice susicich sit pouZijete,
tim bude doba suseni delsi.

— Pred ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kousku a ponechejte je vychladnout.
Horké kousky jsou mékci a vihéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny suste dostate¢né
dlouhy ¢&as tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni a mikrobiologickému tvoreni
bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kfehka s vlastnosti se lamat.
Spravné vysusené ovoce nema byt pfeschlé, musi byt kozovité a viaéné. Maso pfi ohnuti
praskd, ale nezlomi se. Rybi maso by nikdy nemélo byt lamavé nebo kiehké a na povrchu
by neméla byt zadna viditelna vihkost.

Privonite a ochutnejte, maso by mélo mit jen mirné rybi chut i aroma. Pro kratkodobé
skladovani nemusi byt susené ovoce vysuSené do takové miry jako je napf. z obchodu.

BlansSirovani

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokracovat i pfi suseni a skladovani, pokud susené potraviny nejsou pfedem oSetfeny tak,
aby se zpomalila aktivita enzym0. Blansirovani (inaktivace enzymu) se pouziva k omezeni
poruSeni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafi na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
Pripravené potraviny ulozte do draténého koSe nebo sita a ponofte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda za€ne opét vafit, poCitejte €as nutny k blansirovani

(viz tabulka). Potom nechte potravinu okapat, pfip. ji osuste. K této Cinnosti je idealni pouzit
el. parni hrnec.

Namaceni

Mnoho druhu svétlého ovoce (napf. jablka, meruiiky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci zhnédnout béhem suseni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené Fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citrénové/limetkové Stavy
(jedna polévkova Izice Stavy / 0,25 | vody, viz tabulka), ponofte surovinu na 10 minut

a nasledné nechejte okapat, pfipadné osuste Cistym kuchyriskym krepovym papirem.
Ovoce mUze byt také namoceno do medu, kofeni nebo pomeran€ového dzusu. Mizete
také vyzkouset vlastni chutny roztok. Lze také pouzivat roztok soli, ovocny sirup nebo
kyseliny askorbové pfipadné hydrosifi€itan sodny. P¥fi jejich aplikace se Fidte pokyny
uvedenymi na obalech. Ovoce jako Svestky, hroznové vino, tfesné, viSné mohou byt
namoceny do vody, aby popraskala slupka, coz urychli zbavovani vihkosti béhem suseni.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu susené potraviny, jejiho obsahu vody, zralosti a tioustky.

Stejné tak zavisi na teploté a vlhkosti vzduchu v mistnosti, ve které se susic¢ka pouziva
(doporucujeme susic¢ku pouzivat pfi béZné pokojové teploté). Kdyz se bylinky a podobné
aromatické pozivatiny susi pfili§ dlouho, unikne velmi mnoho aromatickych latek.

Ovoce urcené ke svacinam, nebo aby se usetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet a mélo
by se susit, dokud nebude kfehké, ale zarover zZvykatelné.

Kynuti tésta

Nastavte termostat na 45 °C a nechte spotrebi¢ pfedehrat. Do spodni ¢asti susicky zasurite
sito, na které umistite nadobu s pfipravenym téstem. Zakryjte nadobu s téstem Cistou
Inénou utérkou, zabranite tim vysuseni tésta. Nyni nechte tésto 0,5 — 1 hod. kynout. Po
vykynuti pokracujte dale podle svého receptu.
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Téstoviny
Vytvorené Cerstvé téstoviny vyskladejte na sita v jedné vrstvé. Suste 2 — 4 hodiny pfi 50 °C.
Suché téstoviny skladujte ve vzduchotésnych obalech.

Doporuceny recept:

Na kazdych 110 g tésta (00 - pSeni¢na hladka svétla, pfipadné T400 - pSeni¢na vybérova
polohruba), pfidejte 1 vejce (cca 50 - 60 ml), 0,5 -1 Izici oleje a 0,5-1 IZici vody. Je-li smés
tésto pred zpracovanim zabalite do potravinarské folie a nechate pres noc odlezet

v chladni¢ce. Uvedeny recept je pouze doporuceny a nebrani Vasi tvofivosti k pfipravé
dal$ich rozmanitych druhu téstovin. Tésto si mizete obarvit napfiklad rajéatovym protlakem
do Cervena nebo rozmixovanym Spenatem do zelena je tfeba dodrzet pravidlo 50 g pfidané
suroviny na 110 g mouky. 50 g této suroviny nahrazuje jedno vejce. Napf. pro davku 330 g
mouky a 50 g Spenatu pfidejte uz jen 2 vejce a 2 IZice oleje a 2 Izice vody.

Jogurt

Idealni je, pokud pouzijete doméci kravské nebo kozi mléko, ale i BIO mléko je vhodné jako
z&klad pro domaci jogurt. V litru mléka rozmichejte 0,2 | kondenzovaného mléka, nasledné
zahrejte smés na teplotu min. 70 °C (Cerstvé radéji prevarte), poté jej nechte zchladit na
teplotu 45 °C. V malém mnozstvi mléka dokonale rozmichejte jogurtovou kulturu - na jeden
litr mléka pouzijte cca 25 ml istého bilého jogurtu obsahujiciho Zivou jogurtovou kulturu.
Rozmichanou kulturu vlijte do zbytku miéka a promichejte. Smés nalijte do vhodnych nadob
a uzavrete vickem, ty nasledné vlozte na sito do susSi¢ky vyhraté na 45 °C. Vyroba jogurtu
trva asi 4-8 hod., zéleZi na mnozstvi a kvalité pouzité kultury.

Kdyz je jogurt hotovy (tj. zhoustl) skladujte ho v chladni¢ce, kde vydrzi kvalitnim az 5 dni.

POZOR
— Cim del$i bude pfiprava, tim je vysledny jogurt kyselej§i. Proces neprerusuijte, neotvirejte
zbyte€né dvirka suSicky ani neodnimejte z nadob vicka.

RAW
nejlepsi zpUsob, jak zachovat Zivé enzymy a predejit pfipadné zkaze nebo rozvoji bakterii.

Ofiskovo mandlové Raw Food tycinky:

* 250 g (1 Salek) mandli » 3 suSené datle

» 125 g (1/2 $alku) keSu * 1 IZice lecitinu

» 125 g (1/2 $éalku) susenych brusinek * 2 Izice agavového sirupu
Postup pripravy

Suroviny vlozte do kuchyriského robota a rozmixujte do kompaktni hrubé hmoty, ve které jsou
viditelné kousky pouzitych surovin. Ze vzniklé hmoty vytvorte ty¢inky o rozmérd 8 x 2 x 1 cm.
Suste cca 6 hodin pfi teploté max. 45 °C.

Tabulka

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

v tabulkach jsou pouze priblizné, pohybuji se v jednotkach hodin a mohou
byt dle vlastnosti suSenych potravin velmi rozdilné. Je-li ve dnech, kdy susite,
velmi nizka vlhkost vzduchu a jsou-li potraviny pfi fezu jiz vice mouc€naté nebo vysuseng,
¢as suSeni se bude blizit prvni uvedené hodnoté. Pokud je vlhkost vzduchu naopak velmi
vysoka a jsou pfi Fezu potraviny Stavnaté, ¢as suseni se bude blize druhé uvedené hodnoté.
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Surovina Byliny, RAW Jogurt  Kynuti Téstoviny Zelenina Ovoce Maso,

Ofechy strava tésta Ryby
Teplota (°C) | 35 - 45 | max. 45 | max. 45 45 50 50-55 |55-60| 70
Surovina Obsah Pfiorava Blansirovani Teplota Cas suseni
vody (%) P (min.) (°C) (hod.)
artyoky 87 odistit, nakréjet 5-10 50 12-18
na pulky
zacCatek a konec
fazole (zelend) 90 odfiznout, pficné 3-4 50 9-12
nakrajet
hrach 88 2-3 60 5-8
okurky 95 nakrajet na platky - 50 4-8
kapusta / zeli 92 ocistit, nakrajet 23 50 8-11
na platky
pastinak / mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 50 6-11
fepa nakrajet na platky - 50 9-12
paprika / 93 nakraj?t na ) 55 - 60 4.8
feferonky prouzky
celer 94 nakrajet na platky 2 50 3-10
cibule / porek 89 nakrajet na platky - 50 4-8
oddélit na
gesnek gg | Strouzky, oloupat - 35 - 40 8-10
a nakrajet na
platky
chrest - nakrajet na platky - 50 4-6
petrzel 85 odstranit stonky - 50 10-15
nejdfive
rajcata 94 blansirovat = 5 456k | 50 5-9
poté oloupat
a rozCtvrtit
dyné / tykev || GEG B ; 50 10-14
na platky
houby ) nakrajet ena platky ) 50 4.7
/ pulky
byliny ) odstranltvsgonek, ) 45 14 -20
nerozmélriovat
maso - nakrajet na platky - 70 4-12
ryba - nakrajet na platky - 70 5-14
kukurice 70 oloupat, - 50 7-10
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Obsah Blansirovani Teplota Cas suseni

Surovina vody (%) Priprava (min.) (°C) (hod.)
brokolice gp | ocistit nakrajet 50 10-14
na platky
lilek 95 o istit, nlakrajet 50 4.8
na platky
brambory 80 OEI2EL, MELEC 4-5 50 7-13
na platky
cuketa 90 ocistit, nakrdjet 50 7-11
na platky
. .. ... Teplota Cas suseni
Surovina Priprava Maceni (°C) (hod.)
ananas 86 oloupat, r)akrajet ne 60 10-18
na platky
banany 65 oloupat, nakrajet | 60 6-13
na platky
broskve gg | nakraetnaplaty | .. 60 8-16
/ Etvrtky
L nakrajet na platky )
merurnky 85 / Etvrtky ano 60 21-29
pomerance 89 oloupat, r)akrajet ne 60 16 - 19
na platky

oloupat, oddélit
mandarinky - na strouzky nebo ne 60 16 -19
nakrajet na platky

oloupat, nakrajet
. ) na platky nebo )
citrusy slupka v prouzcich ne 60 16-19

pro aroma

oloupat, nakrgjet

na platky ne 60 8-15

Kiwi

oloupat,
melouny 81 odpeckovat, ne 60 8-10
nakrajet na platky

pfip. oloupat,
hrusky 83 nakrajet na platky ano 50 - 55 8-16
| Etvrtky

nakrajet na platky
/ Ctvrtky
nakrajet na pullky
bez pecky

jablka 84 ano 60 8-15

Svestky 87 ano 50 - 60 22 -30
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Obsah Teplota  Cas suSeni

Surovina vody (%) Priprava Maceni (°C) (hod.)
{fe&né / vi&né g2 | nekrdietsibez | 60 13- 21
pecky
jahody go | nakrajetnaplatky, [ 60 7-15
pfip. celé
boravky 83 celé ne 50 -55 30

brusinky 79 GEEELENIE ne 60 10-15
ponechat v celku

nafiznout (nejlépe

hrozny / rozinky 81 nepeckovy druh) ne 60 22-30
datle 23 dobre zralé ne 60 11-19
fiky 78 rozpulit ne 60 22 -30
rebarbora 90 nakrajet na platky ne 60 6-10
Surovina (ryba / koryS)  Obsah tuku (%) Surovina (ryba / koryS)  Obsah tuku (%)
pstruh obecny * 11,1 Garnat 1,6
makrela * 9,9 Morsky okoun 1,6
mosos * 9,3 Morsky das 1,5
bila ryba * 7,2 Morsky jazyk 1,4
pstruh americky * 6,8 Okounik morsky 1,4
cipal * 6,0 Platys 1,4
sumec* 52 Treska pollak 1,3
Zralok * 5,2 Bélice 1,3
tunak * 51 Okoun fiéni 1,1
platys obrovsky 4,3 Chnapal 1,1
pstruh morsky 3,8 Kanic 1,0
platys ¢erny 85 Treska 0,5
sled 2,8 Treska skvrnita 0,5
smuha 2,5 Ropusnice 0,2
koruska 2,0 * Maso neni vhodné k suseni

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete suSené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplsobem jako Cerstvé, musite

ho zmékgit — vratit mu vlhkost, ktera byla odstranéna susenim. Budete-li provadét namaceni
déle nez 1 - 2 hodiny, doporucujeme potraviny ulozit do lednicky, abyste uchovali nutri¢ni
hodnotu potravin. Pozor: V prvnich péti minutach se nesmi do vody pfidavat sul, cukr nebo
koreni. Tyto latky by branily procesu absorpce. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny)
pouzijte pro dalsi upravu potravin. Nezapomernte, Ze namacenim (rehydratace) potraviny
zvétsuji svlj objem (ovoce cca 1,5krat, zelenina cca 2krat). K této ¢innosti je idealni opét
pouzit el. parni hnec.

13/94



@

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

Zelenina

Doporucujeme pred dalsi upravou vzdy namocit. PoZzadované mnozstvi susené zeleniny
namocte do priblizné stejného mnozstvi vody. Nedavejte vsak vice vody, nez bude nutné
k pfipravé pokrmu. Zmeéklou zeleninu nenechavejte prfed dalSim pouzitim zbyte¢né dlouho
odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotfebuji dalSi upravy kromé rozmélnéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych Casti.

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

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do folie (ne alobalu), nebo
v rtznych dobfe utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin,
které jsou odolné pred vniknutim vihkosti. Oznacte si suSené potraviny datem vyroby.
Paprika a feferonky se mohou nasekat nebo namlet v kuch. robotu a poté skladovat ve
sklenicich jako kofeni. Pfed zabalenim nebo uloZenim 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 - 3krat. Po otevieni spotfebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené
potraviny kontrolujte minimalné jedenkrat za mésic. Pokud se Vam potraviny zdaji
vlhké, rozlozte je na sita a znovu vysuste. Plisei znaci, ze potraviny nebyly
dostate¢né vysusené. Plisni napadené potraviny zlikvidujte.

Pro skladovani nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby s kovovym vikem.

IV. UDRZBA

Pred jakoukoliv manipulaci spotiebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho privodu z el. zasuvky! Pred ¢€iSténim nechte susi¢ku vychladnout!
Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostredky! Provadéjte pouze povrchovou udrzbu
(setfete prach apod.). Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné necistoty pouzijte mékky vihky
hadfik. Vycisténi prachu a necistot usazenych uvnitf susicky mazete provést jejich vysatim
nebo vyfouknutim. Sita / tac ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu,
oplachnéte Cistou vodou a nechte oschnout. Nepouzivejte my€ku nadobi. Nékteré potraviny
mohou uréitym zplsobem sita zabarvit. To vS§ak nema na funkci spotfebice zadny vliv a toto
zabarveni obvykle za urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem
tepla (napf. kamna, el. / plynovy sporak). Po ocisténi spotfebic¢ ulozte na bezpecné,
bezprasné, Cisté a suché misto, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje
zasah do vnitinich ¢asti spotrebice, musi provést odborny
servis! Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na opravu!

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

Informace k reklamaci a opravé vyrobkd naleznete na strankach
www.eta.cz/servis-eu.
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V. EKOLOGIE R2X31 04

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentu 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 pomuZzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho urfadu nebo nejblizSiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty. Pokud ma
byt spotfebic definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho pfivodu
od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Prikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Aktivni susici plocha 10 sit (m?) cca 1

Hmotnost (kg) cca 10

Spotrebic tfidy ochrany l.

Rozméry cca (S x H x V), (mm) 345 x 425 x 450

Pfikon ve vypnutém stavu je < 0,5 W.
Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 53 dB(A) re 1pW.

Zména technické specifikace a obsahu pfipadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZziti v domacnosti. DO NOT COVER —
Nezakryvat. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody
nebo jinych tekutin.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG
IS NOT A TOY. Nebezpeci uduseni. Nepouzivejte tento sacek
v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo détskych ohradkach.
PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

W
Symboly znamenaiji: A UPOZORNENI . material ur€eny pro styk s potravinami.
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Elektricka teplovzdusna susi¢ka potravin

eta 2302

NAVOD NA OBSLUHU

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

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

a rychlo sa susia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu aj 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 orientacnu priru¢ku a potom zmenite svoju techniku susenia
podla dosiahnutych vysledkov. Zaznamy o mnozstve potravin pred ususenim a po nom,
doby susenia, vysledky susenia a pod. vam vzdy mbzu poskytnut uzitoéné informacie na
dosiahnutie dobrej kvality susenych potravin.

|. BEZPEGNOSTNE UPOZORNENIA JAN

— InStrukcie v navode povaZzujte za sucast spotrebi¢a a odovzdajte ho akémukolvek
dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

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

- 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 pouzivanie tohto spotrebi¢a bezpecnym
spOsobom a rozumie pripadnym nebezpecenstvom. Deti si so
spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatefom
nesmu vykonavat deti bez dozoru. Deti mladSie ako 8 rokov sa
musia drzat mimo dosah spotrebi€a a jeho privodu.

- Ak je napajaci privod tohto spotrebi¢a poskodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecnej
situacie.

- POZOR: Nepouzivajte tento spotrebic v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, ¢asovacom alebo
akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky,
pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi¢ zakryty alebo premiestneny,
hrozi nebezpecenstvo poziaru.

- Spotrebi€ nenechavaijte v €innosti bez dozoru a kontrolujte ho
pocas celej doby pripravy pokrmu!

- Spotrebi€ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!
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- Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, pred ukoncenim prace spotrebi¢ vypnite a odpojte od
el. siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

- Vzdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

- Spotrebi¢ v ziadnom pripade 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
spotrebi€ odneste do Specializovaného servisu, aby preverili jeho
bezpecnost a spravnu funkciu.

- Po skonceni prace a pred kazdou udrzbou spotrebi¢ vzdy vypnite
a odpojte od elektrickej siete vytiahnutim vidlice napajacieho

privodu z elektrickej zasuvky.

— Ak je spotrebic v €innosti, zabrarnte v kontakte s nim domacim zvieratam, rastlinam a hmyzu.

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

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

— Pohonnu jednotku nikdy neponarajte do vody (ani €iastocne) a neumyvajte ju
pridom vody!

— Spotrebi¢ neumiestnujte do rohu, alebo k stene, aby ste predisli jeho prehriatiu.

— Spotrebi¢ nepouzivajte vonku!

— Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety.

— Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vihkom alebo mokrom prostredi a vakomkolvek
prostredi s nebezpecenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horfavé, pripadne prchavé, latky).

— Nepokladajte spotrebi¢ na nestabilné, krehké a horfavé podklady (napr. sklenené,
papierové, plastové, lakované dosky a rozne tkaniny/obrusy).

— Pri prvom zapnuti spotrebiCa méze déjst k pripadnému kratkemu miernemu zadymeniu, ¢o
nie je porucha a nie je to dévod na reklamaciu spotrebica.

— Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho
prevrhnutie a v dostato¢nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachli, sporaka,
varica, teplovzdusnej rary, grilu), horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov) alebo
vlhkych povrchov (ako su vylevky, umyvadia).

— Nie je pripustné akymkolvek spésobom upravovat povrch spotrebia (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

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

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

— Pri manipulovani so susic¢kou a prislusenstvom (sitami) postupujte opatrne, mézu
byt horuce!
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— Susic¢ku neprenasaijte, ak je horuca.

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

— Zapnutu susicku neodkladajte na makké povrchy (napr. postel, uteraky, bielizen, koberce).
— Dbajte, aby do spotrebi¢a nevnikli nedistoty, ktoré by umoznili vznik poZziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov a pod.). V pripade nasatia takychto necistot spotrebic

vydistite (pozri text IV. UDRZBA).

— Vyrobok ma bezpecnostnu poistku, ktora ho chrani pred prehriatim.

— Pred udrzbou alebo ulozenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

— Vo vnutri susi¢ky nepouzivajte ostré nastroje.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislu§enstvom od vyrobcu.

— Spotrebi¢ je prenosny a ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpecuje dvojpolové
odpojenie od elektrickej siete.

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavaijte visiet cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatahanim za privod napr. detmi moéze
dojst k prevrhnutiu ¢&i stiahnutiu spotrebica a nasledne k vaznemu zraneniu!

— Napéjaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo hortucimi predmetmi, otvorenym
plamerom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany.

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

— Napéjaci privod pravidelné kontrolujte.

— Aby sa zaistila bezpe&nost pristroja a spravna funkénost spotrebi¢a, pouzivajte
iba originalne nahradné diely a vyrobcom schvalené prislusenstvo.

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

— Tento spotrebi¢ vratane prisluSenstva pouzivajte iba na ucel, na ktory je ur€eny tak,
ako je popisané v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Gcel.

— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na
obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Vyrobca nezodpoveda za $kody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebica (napr.
znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie alebo poziar) a nie
je povinny poskytnut opravu na spotrebi¢ v pripade nedodrzania zhora uvedenych
bezpecénostnych upozorneni.

ll. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1

Susenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Vacsina potravin uvolfiuje vihkost rychlo v prvych stupfioch susSenia. To znamena, Ze

mdbzu absorbovat velké mnozstvo tepla a vytvarat velké mnoZzstvo pary. Pohonna jednotka
nasava vzduch, ktory rovnomerne ohrieva na nastavenu teplotu a nasledne ho miernym
tlakom rovnomerne vhana do susSicky. Ohriaty vzduch sa rozlozi v jednotlivych susiacich
urovniach a odstrariuje z potravin vihkost. VIhkostou nasiaknuty vzduch sa odvadza spéat
cez vSetky sitd a odchadza von otvorom v hornej €asti. Elektronicky termostat v suSicke

je Specialne nastaveny tak, aby umozfoval Ziaduce vykyvy teploty. Pri vy33ej teplote sa
povrch surovin rychlo zahreje a vysuSuje. Ked potom teplota vzduchu klesne, vihkost z
vnutra potravin vystupuje k suchosti povrchu. Toto kolisanie teploty vzduchu taktiez pomaha
udrziavat konstantnu teplotu potravin po€as celého procesu susenia.

Pred uplynutim ¢asu staci kontrolovat suSiace sa potraviny vyhradne vizuélne alebo dotykom.
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A — susicka
A1 — ovl. panel A3 — vystup teplého vduchu
A2 — dvierka A4 — napajaci privod

B — susiace sita (10 ks)
B1 — susiaci sito na bylinky (2 ks)

Ovladaci panel

Tlacidlo @ = slUZi na zapnutie a vypnutie susicky.

Tlacgitko = sluzi pre nastavenie programu Fast (rychle susenie 70 °C/10 hod.) alebo
programu Raw (pomalé susenie 45 °C/24 hod.)

Tlacitko @ = sluzi pre nastavenie programu Keep Warm (drzovania teploty 35 °C/24 hod.)

Tlacidlo @ = sluzi pre nastavenie pozadovaného ¢asu (0,5-24 hod. s krokom po 30 min.)
alebo teploty (35-70 °C s krokom po 5 °C), (smerom nahor).

Tlacidlo @ = slUzi pre nastavenie pozadovanej ¢asu (24-0,5 hod. s krokom po 30 min.)
alebo teploty (70-35 °C s krokem po 5 °C), (smerom dole).

Tlacidlo = sluzi pre vyber nastavenie doby a teploty susenia.

Poznamka
Pri stlaceni ktoréhokolvek tlac¢idla sa ozve zvukova signalizacia.

Nastavenie susSenie pomocou teploty a ¢asu

1) Pripojte spotrebic k el. sieti. Ozve sa zvukova signalizacia a rozsvieti sa displej (“OFF”)
a podsvietenie tlaCidiel (rezim pripravenosti).

2) Stlacte tlacidlo pre prepnutie do nastavenia teploty.

3) Postupnym stlac¢anim alebo pridrzanim tlacidla @ alebo @ nastavte pozadovanu
teplotu v °C.

4) Stlacte tlacidlo pre prepnutie do nastavenia ¢asu.

19/ 94



&

5) Postupnym stlacanim alebo pridrzanim tlacidla @ alebo @ nastavte pozadovany
¢as v hodinach.

6) Stlacte tlacidlo @ pre potvrdenie (nastavené hodnoty su trvalo zobrazené na displeji)
a susicka sa uvedie do prevadzky.

Nastavenie suSenie pomocou programu Fast alebo Raw

1) Pripojte spotrebic k el. sieti. Ozve sa zvukova signalizacia a rozsvieti sa displej (‘OFF”)
a podsvietenie tlacidiel (rezim pripravenosti).

2) Stlacte tlacidlo pre prepnutie do nastavenia programov.
3) Stlacte tlacidlo vyberte program Fast alebo Raw.
4) Stlacte tlacidlo @ a susicka sa uvedie do prevadzky.

Pocas prevadzky je mozné na displeji sledovat priebeh procesu susenia, tj. hodnoty
nastaveného €asu sa postupne znizuju a hodnota nastavené teploty je trvalo zobrazena.

4 POZOR B

— Zakladné nastavenie je ¢as 10:00 hodin a teplota 70 °C.

— Ak chcete pouzit aj funkciu udrziavanie teploty stlacte pri programovani tlacidlo Keep Warm.
Tym déjde po ukon&eni funkcie susenia alebo ukon&enie susenia v programe Fast, Raw k
naslednému udrziavania teploty na 35 °C pocas 24 hodin.

— Ak sa na displeji objavi nezvycajné znaky, odpojte spotrebi€ od el. siete a nasledne
ho znova pripojte.

— V zavislosti od nastavenej teploty bude v priebehu suSenia dochadzat k cyklovaniu
termostatu, o je sprevadzané charakteristickym zvukom (cvakanim). Po uplynuti
nastavenej doby susenia dojde k automatickému vypnutie ventilatora az po 10 sekiindach.

\_ Tento jav je Uplne normalny a nie je dévodom na reklamaciu spotrebica. )

I1l. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrante vSetok obalovy material, vyberte susic¢ku a prislusenstvo. Zo spotrebica
odstrante vSetky pripadné prilnavé félie, nalepky alebo papier. Pred prvym pouzitim
nechajte spotrebi€ zapnuty bez vloZenych potravin po dobu 10 minut. Nasledne umyte
sita v teplej vode s pridanim saponatu, dokladne ich oplachnite Cistou vodou a osuste

do sucha, pripadne nechajte oschnut. Teraz je spotrebi€ pripraveny na pouzitie.
Umiestnite spotrebi€ na rovny a suchy povrch (napr. kuchynsky stol), vo vySke minimalne
85 cm, mimo dosahu deti a nesvojpravnych osdb (pozrite ods. I. BEZPECNOSTNE
UPOZORNENIA). Ponechajte volny priestor na dobru ventilaciu. Vidlicu napajacieho
privodu A4 zasunte do elektrickej zasuvky a presvedcte sa, Ze nie je napdjaci privod
poskodeny a Ze neprechadza cez akékolvek ostré ¢i hortce plochy. Elektricka zasuvka
musi byt pristupna, aby sa v pripade nebezpecenstva spotrebi¢ dal lahko odpoijit od
elektrickej siete. Otvorte dvierka A2, vysunte sita B. Na jednotlivé sité rozlozte kusky
potravin tak, aby sa navzdjom neprekryvali, ale iba dotykali. Sita zasunte spat do susicky
a dvierka miernym tlakom uzavrite. Na ovladacom paneli A1 nastavte pozadovany €as aj
teplotu alebo vyberte program Fast / Raw mozno i funkciu Keep Warm pomocou tlacidiel
a nasledne zapnite susi¢ku. Po uplynuti nastaveného ¢asu sa spotrebi¢ automaticky
vypne (ozve sa zvukova signalizacia a na displeji sa zobrazi “ “End”). Cinnost spotrebi¢a je
mozné kedykolvek zastavit stlacenim tlacidla @ Po pouziti spotrebi¢ odpojte od el. siete.
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Rady pri suseni

— Ak by bola teplota prili$ vysoka, potraviny by mohli “z cementovat”, o znamena, ze
zvonku budu vysu$ené, zatial o vnutri budu stale vihké. Ak by bola teplota prili§ nizka,
prediZil by sa 8as suSenia a spotreba elektrickej energie.

— Susic¢ku umiestnite tak, aby ste ju po¢as ¢innosti nemuseli premiestovat.

Nezabudnite, Ze pri suSeni bude v miestnosti citit aromu suSenych potravin, ktora
nemusi byt pre kazdého prijemna.

— Naijlepsie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, Cerstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poskodené miesta potravin pred susenim odstrarite.

— Pred su8enim potraviny dokladne ocistite. Dodrziavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces susenia bude rovnomerny, ak potraviny budd mat rovnakd hrubku. Prili§ tenké
platky sice uschnu rychlejSie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmenSia.

Mnozstvo potravin na jedno susenie by nemalo presiahnut 3/4 plochy sita a hrabka platkov
by mala byt od 0,5 do 0,8 cm (s vynimkou napr. marhul, nektariniek, broskyn, ¢eresni,
hroznového vina, ribezli, sliviek a dalSieho malého ovocia s makkou duzinou, ktoré moze
byt suSené nakrajané na polovice alebo Stvrtiny). SuSiace sita by sa nemali prili§ naplnit,
aby mohol vzduch volne prudit.

— Pred odstranenim kdstok a jadier najskor vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu Stavy z ovocia. Pod StavnatejSie suroviny dajte radsej susiaci
podnos B1, aby z nich neodkvapkavala Stava na spodné sita, a tiez z dévodu jednoduchsej
naslednej udrzby. NeoSupané ovocie poukladajte Supkou dole na sito a reznou plochou
navrch. Nerovné tvary ukladajte na sito vZzdy plochou so Supkou, nie rovhou reznou
plochou. Zelenina by sa mala len polozit v jednej vrstve a rovnomerne rozlozit.

— U potravin ako je napr. ananas, kivi, papaja, kokos, banany, kvaka a sladké zemiaky
odstrante pred suSenim ich nestravitelna Supku.

— Byliny suste velmi opatrne! Odstrarte stonku a dalej ich nedelte. Listy po€as suSenia
obracajte, aby sa nezlepili. Pri velmi dlhom susSeni byliny stracaju chutové latky.

— Maso, mdze byt (hovadzie, hydinové, rybie alebo zverina). Maso by malo byt nakrajané
na kusky / platky nie silné viac ako 0,5 cm a pred susenim zbavené prebytocného tuku.
Cim vy$si je obsah tuku v mase, tym kratsia je jeho trvanlivost po ususeni.

Pre vacsiu krehkost a jemnost krajajte maso naprie€ viaknami, susené maso nakrajané
po vlaknach bude tuhé. Pre dlhSiu trvanlivost a vyraznejSiu chut mézete maso pred
susenim posypat z oboch stran koreniacou zmesou alebo potriet marinadou a ulozit

do chladni¢ky na cca 6 — 12 hod. Nasledne nechat odkvapkat. Pri suSeni prileZitostne
odstrante kvapky tuku, ktoré sa objavia na povrchu.

POZOR: Zverina by mala byt vzdy z legalneho zdroja, kde je zaruka, ze maso bolo
skontrolované od MVDr. (veterinara). Odporu¢ame tiez maso pred susenim po
dobu 60 dni uchovat pri teplote -18 °C (tj. zmrazif). Tym by mali byt eliminované
vSetky pritomné neziaduce baktérie spdsobujluce pripadné choroby.

Marinada: pouzite flubovolni kombinaciu z nasledovnych ingrediencii: sdja, worcester,
paradajky, barbecue omacka, cesnak, cibula, kari, korenista sol alebo korenie.

— Ryby na suSenie musia byt ¢o najcerstvejsie, aby nedoslo k jej skazeniu este pred
vlastnym susenim. Pozor si dajte aj na obsiahnuty olej v rybach. Tuéné alebo mastné
ryby, ako je tuniak, sa rychlo kazia a na rozdiel od inych druhov masa neexistuje
spOsob, ako tuk jednoducho odkrajat. Susenie niektorych druhov ryb sa neodporuca
(pozri tabulku nizsie). Pre dlhSiu trvanlivost a vyraznejSiu chut mozete maso pred
susenim 30 minut nalozit v slanom naleve, nasledne oplachnut a nechat odkvapkat.
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Potom ryby mézete z oboch stran posypat zmesou s kombinujuce rézne korenia,
pripadne aj sol. Teraz ryby ulozte do chladni¢ky na cca 6 — 10 hod. Pri suseni
prilezitostne odstrante kvapky tuku, ktoré sa objavia na povrchu.

— Na susiacich sitach by mala byt len nizka vrstva susenych potravin.

Ak treba, poloZte na sita jemny Cisty papier na pecenie alebo susiace folie, aby drobné
kusky potravin sitom neprepadavali, pripadne sa nelepili na jeho povrch.

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

— Pri suSeni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odborne;j literatare.

— Doba susenia je zavisla na mnozstvo susenych potravin.

Cim viac susiacich sit pouZijete, tym bude doba su$enia dlhsia.

— Pred ochutnanim susenej potraviny najskor niekolko kuskov odoberte a nechaijte ich
vychladnut. Hordce kusky su méaksie a vihSie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny
suste dostato¢ne dlho, tak aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri
skladovani nepokazili. Spravne vysuSena zelenina musi byt tvrda, krehka, so sklonom
sa lamat. Spravne vysusené ovocie nema byt preschnuté, musi byt kozovité a vlaéne.
Méaso pri ohnuti praska, ale nezlomi sa. Rybie maso by nikdy nemalo byt lamavé alebo
krehké a na povrchu by nemala byt Ziadna viditelna vihkost. Privonajte a ochutnaijte,
maso by malo mat len mierne rybiu chut aj arobmu. Na kratkodobé skladovanie nemusi
byt ovocie vysusSené do takej miery ako napriklad z obchodu.

BlanSirovanie

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suSeni a skladovani, ak suSené potraviny nie su oSetrené vopred tak,

aby sa spomalila aktivita enzymov. BlanSirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouZiva na
obmedzenie poruSenia vzhladu a chuti tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode alebo

v pare. Pripravené potraviny ulozte do dréteného koSika alebo sita a ponorte do nadoby

s vriacou vodou. Od doby, ked voda opat za¢ne vriet, ratajte ¢as potrebny na blansirovanie
(pozri tabulku). Potom nechaijte potravinu odkvapkat, pripadne ju osuste.

K tejto Cinnosti je idealne pouzit el. parny hrniec.

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty) pocas
susenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predislo, nakrajané rezy ovocia ponorte do
roztoku ananasovej alebo citronovej / limetkovej Stavy (jedna polievkova lyzica Stavy/0,25 |
vody, pozri tabufku) ponorte surovinu na 10 minut a potom ich nechajte odkvapkat, alebo
ich osuste Cistymi kuchynskymi papierovymi utierkami. Ovocie méze byt namocené aj do
medu, korenia alebo pomarancového dzusu. MézZete pouZit aj vlastny roztok, podla vasej
chuti, roztok soli, ovocny sirup alebo kyseliny askorbovej pripadne hydrosifi¢itan sodny.

Pri ich aplikacii sa riadte pokynmi uvedenych na obaloch. Ovocie, ako su napriklad slivky,
hrozno, ¢eresne, viSne, mbzete ponorit do vody, aby mu popraskala Supka. Urychli sa tym
strata vlhkosti po¢as su$enia.

Cas susenia

Cas sa meni podla druhu suenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hrubky. Taktiez
zavisi na teplote a vlhkosti vzduchu v miestnosti, v ktorej sa susic¢ka pouziva (odporu€ame
susicku pouzivat pri beznej izbovej teplote). Ked sa bylinky a podobné aromatické
potraviny susia prili§ dlho, unikne velmi mnoho aromatickych latok. Ovocie uréené

k priamej konzumacii, alebo aby sa usetrilo miesto, nie je potrebné vopred namacat

a malo by sa susit, dokial nebude krehké, ale zaroven sa bude dat zuvat.
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Kysnutie cesta

Nastavte termostat na 45 °C a nechajte spotrebi¢ predhriat. Do spodnej Casti suSiCky
zasunte sito, na ktoré umiestnite nadobu s pripravenym cestom. Zakryte nadobu s cestom
Cistou fanovou utierkou, zabranite tym vysusSeniu cesta. Teraz nechajte cesto 0,5 — 2 hod.
kysnut. Po vykysnuti pokracujte dalej podla svojho receptu.

Cestoviny
Vytvorené Cerstvé cestoviny vyskladajte na sita v jednej vrstve. Suste 2 — 4 hodiny pri 50 °C.
Suché cestoviny skladujte vo vzduchotesnych obaloch.

Odporuc€any recept:

Na kazdych 110 g muky (00 — pSeni¢na muka hladkéa svetla alebo T 400 — pSeni¢na
vyberova polohrubd) pridajte 1 vajce (asi 50 — 60 ml), 0,5 —1 lyZicu oleja a 0,5 — 1 lyZicu
vody. Ak je zmes prili§ sucha, pridajte vefmi malé mnozstvo vody. NajkvalitnejSie cestoviny
ziskate, pokial cesto pred spracovanim zabalite do potravinarskej folie a nechate cez

noc odlezat v chladni¢ke. Uvedeny recept je iba odporu¢any a nebrani Vasej tvorivosti

k priprave dalSich rozmanitych druhov cestovin. Cesto si mozete zafarbit napriklad
paradajkovym pretlakom do €ervena, alebo rozmixovanym Spenatom do zelena.

Je potrebné dodrzat pravidlo 50 g na 110 g muky. Ak budete pridavat pri zafarbeni $penat
alebo pretlak, 50 g tejto suroviny nahradza jedno vajce.

Jogurt

Idealne je, ak pouzijete domace kravské alebo kozie mlieko, ale aj BIO mlieko je vhodné
ako zaklad pre domace jogurt. V jednom litery mlieka rozmiesajte 0,2 | kondenzovaného
mlieka, nasledne zahrejte zmes na teplotu min. 70 °C (Cerstvé radSej prevarte).

Potom ho nechaijte schiadit na teplotu 45 °C. V malom mnozZstve mlieka dokonale
rozmieSajte jogurtovou kulturu — na jeden liter mlieka pouzite cca 25 ml. Cistého bieleho
jogurtu obsahujuceho ziva jogurtova kultdru. Dokonale rozmieSanu kulturu vlejte do zvysku
mlieka a premiesSajte. Zmes nalejte do vhodnych nadob a uzavrite vieCkom, tie nasledne
vloZte na sito do susi¢ky vyhriatej na 45 °C. Vyroba jogurtu trva asi 4 — 8 hod., zalezi na
mnozstve a kvalite pouzitej kultury. Ked je jogurt hotovy (j. zhustol) skladujeme

v chladnicke, kde vydrzi kvalitny az 5 dni.

POZOR
— Cim dlhsia bude priprava, tym je vysledny jogurt kyslejsi. Proces neprerusuijte,
neotvarajte zbyto¢ne dvierka susi¢ky ani neodnimajte z nadob viecka.

RAW
najlepsi spdsob, ako zachovat Zivé enzymy a predist pripadnej skaze alebo rozvoju baktérii.

OrieSkovo mandlové Raw Food tycinky:

* 250 g (1 salka) mandli * 3 suSené datle
» 125 g (1/2 Séalky) kesu * 1 lyzica lecitinu
* 125 g (1/2 Salky) suSenych brusnic * 2 lyZice agavového sirupu

Postup pripravy

Suroviny vlozte do kuchynského robota a rozmixujte do kompaktnej hrubej hmoty, v ktorej
su viditelné kusky pouzitych surovin. Zo vzniknutej hmoty vytvorte ty€inky o rozmerov

8 x 2 x 1 cm. Suste cca 6 hodin pri teplote max. 45 °C.
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Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazuijte za priklady a inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin. Casy uvedené

v tabulkach su iba odporiéané, pohybuju sa v jednotkach hodin a mézu byt
podla vlastnosti jednotlivych susenych potravin velmi rozdielne. Ak je

v drioch, kedy susite, velmi nizka vihkost vzduchu a potraviny su pri reze uz viac muénaté
alebo vysusené, ¢as suSenia sa bude blizit k prvej uvedenej hodnote.

AK je vihkost vzduchu naopak velmi vysoka a potraviny pri rezu su Stavnaté, ¢as suSenia
sa bude blizit k druhej uvedenej hodnote.

Surovina

Byliny,

RAW Kusnutie Cestoviny Zelenina Ovocie Maso
Orechy strava cesta Ryby

35—45 [ max. 45 | max. 45 45 50 50—55 | 565—60 | 70

Jogurt

Teplota (°C)

Objem Blansirovanie Teplota Cas susenia

Surovina vody (%) Priprava (min.) (C) (hod.)
articoka g7 | ocistib nakrdjatna | 5 4, 50 1218
polovice
zaciatok a koniec
fazulka (zelena) 90 odstranit, prieéne 3—4 50 9—12
nakrajat
hrasok 88 vyluskat, potom 23 60 58
blanSirovat
uhorky 95 nakrajat na platky — 50 4—8
kel/kapusta 92 ocistit, nakrajat na 2—3 50 8—11
platky
pastrnak/mrkva 88 Sikmo nakrajat 2—3 50 6—11
repa nakrajat na platky — 50 9—12
paprika/feferonky 93 nakrajat na pruzky — 55 - 60 4—8
zeler 94 nakrajat na platky 2 50 3—10
cibula/pér 89 nakrajat na platky — 50 4—8
oddelit struciky,
cesnak 88 oSupat a nakrajat — 35-40 8—10
na platky
Spargla — nakrajat na platky — 50 10—15
petrzlenova vnat 85 odstranit stonky — 50 10—15
najskér blansirovat,
paradajky 94 potom osupat 30 — 45 sec. 50 5—9
a rozstvrtit
tekvica o || EEITREL MEL U _ 50 10—14
platky
huby . nakrajat na platky/ o 50 4—7
polovice

24 /94



Blansirovanie Teplota Cas susenia

Objem

Surovina Priprava

vody (%) (min.) (°C) (hod.)
. odstranit stonku,
byliny — nedrobit — 45 14—20
maso — nakrajat na platky — 70 4—12
ryba — nakrajat na platky 70 5—14
kukurica 70 nakrajat na platky 50 7—10
brokolica go | ocistit nakrajatna 50 10—14
platky
baklazan 95 nakrajat na platky 50 4—8
zemiaky o || R LG 4—5 50 7—13
platky
cuketa 90 odistit, n:akrajat na 50 711
platky

Teplota Cas susenia

Objem

Surovina Priprava Namacanie

vody (%) (°C) (hod.)

ananas ge | OSupat nakrdjatna nie 60 10—18
platky

banany g5 |oSUpal nakrdjatnal ., 60 6—13
platky

broskyne gg | nakrdjatnaplatky/ | 60 8—16
Stvrtiny

marhule g5 | nakraatna platky/ ano 60 21—29
Stvrtiny

pomarande gg |oSupat nakrdjatnal . 60 16—19
platky

oSupat, nakrajat

mandarinky — na platky alebo nie 60 16—19
Stvrtiny

citrusy — |, osupat prazky nie 60 16—19

Supky, kvéli arbme

Kiwi — |oSdpat nakrdjatna | g 60 8—15

platky
oSupat, odstranit
melény 81 semiacka, nakrajat nie 60 8—10
na platky
prip. oSupat,

hrusky 83 nakrajat na platky/ ano 50 - 55 8—16
Stvrtiny

jablka g4 | Makrajatna platky/ ano 60 8—15
Stvrtiny
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Teplota Cas susenia

Objem

Surovina vody (%) Priprava Namacanie (C) (hod.)
slivky 87 rozp:jllgesz kr?;tkw ano 50 - 60 2230
Ceresnelvisne | 82 “ekri‘jaéé s E‘Z?tk"“ nie 60 13—21
jahody 90 ”akr?fi‘;_“fefftky' nie 60 7—15
CuCoriedky 83 celé nie 50 - 55 30
brusnice 79 ;iig’;ﬁ;ﬁfé’lg nie 60 10—15
hrozno 81 ”g:ﬁﬁa&g:ﬁf’eﬁf nie 60 22—30
datle 23 dobre vyzreté nie 60 11—19
figy 78 rozpolit nie 60 22—30
rebarbora 90 nakrajat na platky, nie 60 6—10
Suroyina Obsah tuku (%) Surovjna Obsah tuku (%)
(ryba / kérovec) (ryba / kbrovec
pstruh oby¢ajny * 11,1 Garnat 1,6
makrela * 9,9 Morsky ostriez 1,6
losos * 9,3 Morsky Cert 1,5
biela ryba * 7,2 Morsky jazyk 1,4
pstruh americky * 6,8 Ostriezik morsky 1,4
mugil * 6,0 Platesa 1,4
sumec * 52 Treska pollak 1,3
Zralok * 52 Belica 1,3
tuniak * 5.1 Ostriez rie¢ny 1,1
platesa obrovsky 4,3 Lutjanus 1,1
pstruh morsky 3,8 Kanica 1,0
halibut tmavy & Treska 0,5
sled 2,8 Treska Skvrnita 0,5
Smuh 2,5 Ropusnice 0,2
koruska 2,0 * Miso nie je vhodné na susenie

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete susené ovocie a zeleninu pouzit rovhakym spdsobom ako Cerstve, musite

ho zmakgit — vratit mu vlhkost, ktora mu susenim bola odstranena. Ak budete potraviny namacat
dihsie ako 1 az 2 hodiny, odporu¢ame ich ulozit do chladnicky, aby si uchovali nutriéné hodnoty.
ZvySnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej Uprave potravin.
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Pozor: V prvych piatich minutach sa nesmie do vody pridavat sol, cukor alebo korenie.
Tieto latky by branili procesu absorpcie. Nezabudnite, Ze namacanim potraviny zvacsuju
svoj objem (ovocie asi 1,5 -krat, zelenina asi 2 -krat). K tejto ¢innosti je idealne pouzit
el. parny hrniec.

Ovocie
Mozno ho spotrebovat v susenom stave. Pozadované mnozstvo suSseného ovocia namocte
do priblizne rovnakého mnozstva vody a ponechaijte ho v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odporu¢ame ju pred dalSou Upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvo susenej zeleniny
namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody. Nedavajte vSak vacsie mnozstvo, ako bude
treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu 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 &asti.

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.
Oznacte si susené potraviny datumom vyroby. Paprika a feferobnky sa mozu nasekat alebo
pomliet v kuchynskom robote a nasledne skladovat v sklenych nadobach ako korenie.
Pred zabalenim alebo uloZzenim potravinu nechajte vychladnut. Mensie mnozstva balte
¢o najtesnejSie k sebe a ulozte najlepsie na chladné, suché a tmavé miesto. Pri teplote
niz8ej ako 10 °C sa doba uskladnenia predlzuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepSie
spotrebovat cely obsah naraz. Skladované susené potraviny kontrolujte minimalne raz
za mesiac. Ak sa Vam potraviny zdajua vihké, rozlozte ich na sita a znova
vysuste. Plesifiou napadnuté potraviny neboli dostato¢ne vysusené.
Plesnivé potraviny zlikvidujte.

Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete
vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky! Pred €istenim
nechajte susicku vychladnut! Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky!
Na odstranenie silného alebo starSieho znecistenia pouzite navihéenu Spongiu. Usadeny
prach alebo pripadné necistoty vysajte vysavacom alebo ich vyfuknite. Sita / podnos ihned
po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu, oplachnite ¢istou vodou a nechajte
oschnut. Nepouzivajte umyvacku riadu. Niektoré potraviny mézu ur€itym spdésobom sita
zafarbif. Nema to v8ak ziadny vplyv na funkciu spotrebi¢a a toto zafarbenie sa zvy€ajne
po ur€itom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachlami,
el./plynovym sporakom). Po ocisteni spotrebi¢ ulozte na bezpeéné, bezprasné, Cisté

a suché miesto, mimo dosahu deti a nesvojpravnych osob.
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Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tidrzbu, ktora vyzaduje
zasah do vnatornych casti spotrebic¢a, musi vykonat iba
Specializovany servis! Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika
pravo na opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na
infolinke +420 545 120 545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

Informécie k reklamécii a oprave vyrobkov najdete na strankach
www.eta.cz/servis-eu.

V. EKOLOGIA J4¥3 D4

Ak to rozmery umoznuju, na vsetkych dieloch su vytlaené 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 vyrobku ho odovzdajte na ur€enych zbernych miestach, kde budu prijaté
zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné prirodné zdroje

a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a ludske
zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravne;j likvidacie odpadov. DalSie podrobnosti si
vyZiadajte od miestneho Uradu alebo najblizSieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii
tohto druhu odpadu mézu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt
spotrebi¢ definitivne vyradeny z €innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od elektrickej siete
odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedeny na typovom stitku vyrobku
Aktivna susSiaca plocha 10 sit (m?) asi 1

Hmotnost (kg) asi 10

Spotrebi¢ ochrannej triedy l.

Rozmery (S x H x V), (mm): 345 x 425 x 450

Prikon vo vypnutom stave je < 0,5W.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 53 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A”
akustického vykonu vzhladom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prisluSenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

UPOZORNENIA A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALOCH ALEBO V NAVODE:
HOUSEHOLD USE ONLY — Len na poutzitie v domacnosti. DO NOT COVER —
Nezakryvat. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat do vody
alebo inych tekutin.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY. Nebezpeclenstvo udusenia. NepouZivajte toto vrectisko
v koliskach, postielkach, kocCikoch alebo detskych ohradkach. PE
vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

Symboly znamenaju:
UPOZORNENIE. material uréeny pre styk s potravinami
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Electric hot-air food dryer

eta 2302

INSTRUCTIONS FOR USE

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

— Consider these instructions to be a part of the appliance and provide them to other users
of the appliance.

— Check whether the data on the type label correspond with the voltage in your socket.
The power cord plug has to be connected to the properly connected and grounded socket
according to the national standard.

- This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not
be made by children without supervision. Children younger than 8
years must be kept out of reach of the appliance and its power cord.

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

- CAUTION - Do not use the appliance with a program, time switch
or any other part that turns the appliance on automatically as there
is a risk of fire if the appliance is not covered or placed properly.

- Never leave the appliance unsupervised and check it during the
whole time of preparing meals!

- Do not use the appliance for heating a room!

- Always unplug the appliance from power supply if you leave
it unattended and before assembly, disassembly or cleaning.
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- Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!

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

- After finishing work and before cleaning, always switch off the
appliance and disconnect it from power supply by taking the power

cord connector out of the electric socket.

— When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.

— The appliance 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 plug the fork of the supply cord into the power outlet and do not unplug the
cord with wet hands or by pulling by the supply cord!

— Never submerge the drive unit under water and do not wash under running water!

— It is not intended for outdoors use.

— Do not place any objects on the appliance.

— Do not use sharp tools inside the drier.

— To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or against a wall.

— The appliance must not be used in damp or wet environment and in any
environment with the danger of fire or explosion (spaces where chemicals, fuels, ails,
gases, paints and other flammable or volatile materials are stored).

— Do not place the appliance on unstable, fragile or flammable surfaces (e.g. glass, paper,
plastic, wooden varnished boards and various fabric/table cloths).

— When the appliance is switched on for the first time, short and slight smoke can come out
that does not mean any defect and it is not a reason for claiming a defect of the appliance.

— Use the appliance in the working position only at places with no risk of turning over and
in sufficient distance from heat sources (e.g. heater, stove, cooker, oven, grill), flammable
objects (e.g. curtains, drapes, etc.) and wet surfaces (e.g. sinks, wash basins, etc.).

— It is not permissible to adjust the surface of the extra attachment (e.g. self-adhesive
paper, foils, etc.)!

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

— Check before every connecting of the appliance to power supply whether switch A1 is in
the 0 position (off) and after drying always disconnect the appliance from power supply.

— 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).

— Prevent entrance of impurities into the appliance (e.g. clouds of dust, hair etc.). If
impurities are sucked and settled inside the appliance, clean it (see par. IV. MAINTENANCE).

— The product is equipped with a safety fuse which protects it against overheating.

— Let the appliance cool down before maintenance or storing it.

30/94



&

— Never put the power cord on hot surfaces or do not let it hang over the edge of a table
or a work top. Plugging or pulling the power cord e.g. by children can result in tilting over
or drawing the appliance down and serious injury!

— 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.

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

— In order to ensure safety and proper function of the appliance, use only original spare
parts and accessories approved by the manufacturer.

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

— Use this appliance only for the purpose for which it was designed as specified in this
user‘'s manual. Never use the appliance for any other purpose.

— WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with the
manual) of the appliance.

— The producer does not undertake any responsibility for damage caused by improper use
of the appliance (e.g. deterioration of food, injury, burning, scalding, fire, etc.).

II. APPLIANCE DESCRIPTION AND ITS FUNCTIONS (Fig. 1

Drying (dehydrating) is a method of heating food and subsequent water evaporation.
Most food releases humidity quickly in the first stages of drying. This means that they

can absorb a lot of heat and create sufficient amount of steam. The drive unit sucks air
that is heated evenly to the set temperature and then it blows it by slight pressure to the
dryer through the food dryer. Heated air is spread in individual drying levels and it removes
humidity from food. Air soaked with humidity is led through all meshes and it goes out
through holes in the cover. The electrical thermostat in the drier is specially set to allow
desirable temperature fluctuation. At higher temperatures, the food surface quickly warms
up and dries out. When the air temperature drops, the moisture from inside the food goes
up toward the dry food surface. Such air temperature fluctuation also helps maintain the
constant temperature of the food during the entire drying process.

Before lapse of the time, all you have to do is to control food only visually and by touching.
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A — hot-air food dryer
A1 — control panel A3 — hot air output
A3 — door A4 — supply cord

B — drying meshes (10 pcs)
B1 — drying tray (2 pcs)

Control panel

button @ = to switch the drier on and off.

button = to set the Fast program (for very quick drying 70 °C/10 hours) or program Raw
food preparation (45 °C/24 hours).

button @ = to set the Keep Warm program (35 °C/24 hours) on and off.

button @ = to set the required time (in 30 minutes sequences) or temperature (35-70 °C,
in 5 °C sequences), (upward).

button @ = to set the required time (in 30 minutes sequences) or temperature (70-35 °C,
in 5 °C sequences), (downward).

button = to set the drying time and temperature.

Note
If any button is pressed, you will hear a signal sound.

1) Connect the appliance to the mains. You will hear a signal sound and the display and
button backlight will come on (readiness mode).

2) Press button to go temperature setting.

3) Press the buttons @ or @ repeatedly or hold them to set the required temperature in °C.

4) Press button to go hours setting.

5) Press the buttons @ or @ repeatedly or hold them to set the required time in hours.

6) Press @ button to confirm (the set values are permanently displayed on the display) and
the drier will start operating.

During operation, the drying process phases are displayed, i.e. the value of the set time
gradually decreases.

4 Caution )

— The initial settings is time 10:00 hours, and temperature 70 °C.

— If any unusual characters appear on the display, disconnect the appliance from the
electric power and reconnect it.

— Depending on the set temperature, the thermostat will work in a cycle during the drying
process, which is indicated by the typical sound (click). After the set time has elapsed,
the fan will automatically turn off after approx 10 seconds. This is absolutely normal and

\does not constitute a reason for complaint. Y,
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Ill. PREPARATION AND USE

Remove all the packing material, take out the dryer and the accessories. Remove all possible
adhesion foils, stick-on labels or paper from the appliance.

Before the first use, let the appliance switched on without any food in for 10 minutes. Then
wash the meshes in warm water with some detergent, wash thoroughly with clean water and
wipe it dry, or let it dry. The appliance is now ready for use. Place the assembled appliance
on a flat, steady, smooth and clean surface at a height of at least 85 cm, out of the reach
of children (see sec. . SAFETY WARNINGS). Leave enough space to ensure sufficient
ventilation. Plug the power cord A4 connector to an electric socket. Leave enough space
to ensure sufficient ventilation. Make sure that the power supply cord is not damaged and
that it is not led underneath the appliance or over any sharp or hot surfaces. The socket
must be readily accessible so that the appliance could be easily disconnected from the
mains in case of danger. Open door A2 and move out the sieves B. Put food pieces
evenly on the individual sieves so that they will not overlap each other, just touch one
another. Slide the sieves back inside the drier and close the door by pushing them gently.
Set the required time and temperature or a program Fast / Raw on the control panel A1
using the respective buttons, and then switch on the drier. When the time set elapses, the
appliance will turn off automatically (you will hear a signal sound and “End” will appear on
the display). The appliance operation can be switched off at any time by pressing the @
button. Unplug the appliance from the mains after use.

Advice for drying

— If the temperature is too high, the food may become “cemented”, which means that they
are dry on their surface, but still humid inside. If the temperature is too low, the drying
time is longer and electric power consumption higher.

— 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
0.8 cm (except for e.g. apricots, nectarines, peaches, cherries, grapes, currants, plums
and other small fruits with soft pulp that can be dried after cut into halves or quarters).
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. In the case of juicy food, we recommend using drying
tray B1 to prevent dripping juice to lower sieves. Maintenance is then easier too.

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.

— For foods such as pineapple, kiwi, papaya, coconuts, bananas, turnips and sweet potatoes,
first remove their indigestible peels and skins.

— Dry herbs carefully! Remove the stalk; to not cut herbs. Leaf herbs have to be turned during
drying to prevent sticking of leaves. When herbs are dried for a long time, their flavour
substances are lost.
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— Drying meshes should be filled with a thin layer of dried food. If necessary, put a clean
fine baking paper or drying tray B1 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.

— Meat that can be dried includes beef, poultry, fish or game. Cut the meat into pieces /
slices thick less than 0.5 cm, and remove the redundant fat before drying. The higher
the fat content in the meat, the shorter is the meat durability after drying. For better
tenderness and gentleness, cut the meat across the grains; dried meat sliced along the
grains will be tough. For longer durability and better taste, you may sprinkle both sides
of the meat slice before drying with a spice mix or apply a marinade, and put the meat in
refrigerator for about 6 - 12 hours. Then let the meat drip dry. During the drying process,
occasionally remove the fat drops that may appear on the meat surface.

Caution: Game should always come from a legal source with the guarantee that the
meat has been inspected by a veterinary doctor. We also recommend storing
the meat before drying for 60 days at the temperature of -18 °C (i.e. frozen).
This should eliminate any harmful bacteria that might cause a disease.

Marinade: Use any combination of the following ingredients: soya, Worchester sauce,
tomato, barbecue sauce, garlic, onion, curry, seasoned salt or pepper.

— Fish to dry must be as fresh as possible to prevent perishing before the drying itself.
Beware of the oil contained in fish. Fat or oily fish, such as tuna, may quickly perish, and
unlike other types of meat, there is no way to simply cut off the fat. Therefore certain fish
species are not recommended for drying (see the table below). For longer durability and
better taste, you can souse the meat before drying in a salty dressing for 30 minutes,
then rinse and let drip dry. Thereafter sprinkle the fish on both sides with a mix of various
spices, or even salt. Now store the fish in refrigerator for about 6 - 10 hours. During the
drying process, occasionally remove the fat drops that may appear on the meat surface.

— The time of dehydration depends on the amount of dehydrated ingredients. The more
drying screens you use, the longer the time of drying.

— 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. The meat may crack when bent,
but will not break. Fish meat should never be brittle or fragile. Fish jerky should and no
moisture should be visible on the surface. Smell and taste the meat, it should have just
a slightly fishy taste and aroma. 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.

Blanching

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 (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.

34/94



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).

Immerse the raw food for 10 minutes nd 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 or ascorbic acid and sodium bisulfite, where appropriate. When using the said
substance, please observe the instruction provided on packaging. Fruit like plums, grapes,
cherries, sour cherries can be soaked in water so that the skin cracks, which will speed

up dehumidification during drying. You can use electrical steam pot for the aforementioned.

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.

Dough rising

Set the thermostat to 45 °C and let the appliance preheat. Insert a sieve inside the lower
part of the drier, and put the container with the prepared dough on the sieve. Cover the
dough container with a clean flax dishtowel to prevent the dough from drying. Now let the
dough rise for 1/2 - 2 hours. After the rising is finished, continue according to your recipe.

Pasta
Put the produced fresh pasta on the sieves in a single layer. Dry 2 - 4 hours at 50 °C.
Store the dry pasta in airtight containers.

Recommended recipe:

Add 1 egg (about 50-60 ml), 1/2-1 spoon of oil, and 1/2-1 spoon of water per every 110 g
of

dough (00 — plain wheat flour, or T400 - medium-ground premium wheat flour). If the
mixture is too dry, add very small amount of water. The best results are achieved if you
wrap the dough into kitchen foil and leave it rest in refrigerator overnight before processing.
The recipe is just our recommendation and is not intended to limit your creativity in
producing various pasta types. You may colour the dough red, for example by tomato
ketchup, or green with mixed spinach, however it is still necessary to observe the rule of 50
g of added ingredients per 110 g of flour. 50 g equals to 1 egg. For example, for a batch of
330 g of flour and 50 g of spinach, only add 2 eggs, 2 spoons of oil and 2 spoons of water.

Yoghurt

Ideal is to use homemade cow milk or goat milk, or BIO milk as the base for any homemade
yoghurt. Mix 0.2 | of condensed milk with one liter of milk, then heat up the mixture to the
temperature of at least 70 °C (fresh milk should be boiled), then let it cool down to 45 °C.
Thoroughly mix a yoghurt culture with a small amount of milk — use about 25 ml of pure
white yoghurt containing live yoghurt culture per liter of milk. Pour the perfectly mixed
culture into the rest of the milk, and stir. Pour the mixture into suitable containers and cover
with lids. Then put the containers on the drier sieve heated to 45 °C. Yoghurt production
takes about 4 - 8 hours, depending on the quantity and quality of the used culture. When
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the yoghurt is ready (i.e. it has become denser), store it in refrigerator, where it can maintain
good quality for up to 5 days.

Caution
The longer the preparation process, the sourer is the yoghurt. Do not interrupt the process,
do not open the dryer door when unnecessary, and do not remove lids from containers.

RAW
The best method to preserve live enzymes and to prevent perish or reproduction of bacteria.
Nuts and almonds raw food sticks:

» 250 g (1 cup) almonds « 3 dried dates
» 125 g (1/2 cup) cashew * 1 spoon of lecithin
* 125 g (1/2 cup) dried cranberries « 2 spoon of agave syrup

Preparation steps

Put the raw foods in the food processor and blend them into a coarse compact mass,
where pieces of ingredients are still visible. Create sticks 8 x 2 x 1 cm from the mass.
Dry for about 6 hours at the temperature of 45 °C at maximum.

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. If air humidity is very low the day you dry the food, drying time will be close to the
first value. On the contrary, if the air humidity is very high, the drying time will be closer

to the second value.

Herbs, RAW Yogurt Dough Pasta Vegetables Fruits Meat

Nuts food rising Fish
Temperature ("C) | 35-45 | max. 45 [ max. 45 | 45 50 50-55 |55-60| 70

Water . Blanching Temperature Time o.f
content (%) Preparation (min.) (‘C) dehydrating
' (hours)
artychokes 87 clean, cut to 5-10 50 12-18
halves
beans (green) 90 EUBEIfSINCIeS, | o 50 9-12
cut crosswise
peas 88 2-3 60 5-8
cucumber 95 cut to slices - 50 4-8
kale/cabbage 92 clean, cut to slices 2-3 50 8-11
parsnip/carrot, 88 cut askew 2-3 50 6-11
beet cut to slices - 50 9-12
bell pepper / 93 cut to strips . 55 - 60 4-8
chillies
celery 94 cut to slices 2 50 3-10
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Time of

Water Preparation Blanghlng Tempﬂerature dehydrating
content (%) (min.) ("C)

(hours)

onion / leek 89 cut to slices - 50 4-8
separate to
garlic 88 cloves, peel and - 35-40 8-10
cut to slices
asparagus - cut to slices - 50 4-6
parsley 85 remove stems - 50 6-8
tomatoes 94 first heat up, then | 3 45 sec 50 5-9
peel and quarter

pumpkins 92 peel, cut to slices - 50 10-14

mushrooms - cut to slices / - 50 4-7
halves
herbs ) remove stems, do } 45 14-20
not pound

meat - cut to slices - 70 4-12
fish - cut to slices 70 5-14
corn 70 peel 50 7-10

broccoli 90 clean, cut to slices 50 10-14
eggplant 95 clean, cut to slices 50 4-8
potatoes 80 peel, cut to slices 4-5 50 7-13
zucchini 80 peel, cut to slices 50 7-11

Water
content (%)

Preparation

Time of
dehydrating
(hours)

Temperature

Soaking (‘C)

pineapple 86 peel, cut to slices no 60 10-18
bananas 65 peel, cut to slices yes 60 6-13
peaches 89 cut fo slices / yes 60 8-16
quarters
apricots 85 B D EllEE3 yes 60 21-29
quarters
oranges 89 peel, cut to slices no 60 16-19
tangerine B D Elle0s no 60 16-19
quarters
citrus fruit - skinin strips for | 60 16-19
aroma
kiwi peel, cut to slices no 60 8-15
watermelon 81 peel, P't' cutto no 60 8-10
slices
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Time of
dehydrating
(hours)

Water Temperature

content (%) Preparation Soaking (‘C)

pears 83 evgnt. 2Eh @i yes 50 - 55 8-16
slices/quarters
cut to slices /
apples 84 quarters yes 60 8-15
cut to halves (with
plums 87 or without pit) yes 50 - 60 22-30
cherrles./ wild 82 cqt (with or no 60 3-21
cherries without pit)
strawberries 90 cut .to cliecs no 60 7-15
possibly whole
blueberries 83 whole no 50 - 55 30
cranberries 79 chop or leave no 60 10-15
whole
. snick (best is the
grapes / raisins 81 kind without pits) no 60 22-30
dates 23 well ripe no 60 11-19
figs 78 halve no 60 22-30
rhubarb 90 cut to slices no 60 6-10

(fishsim;?ggean) FEI S (42 (fishF/{im;ct)ggean) L RS ()
brown trout * 11,1 Shrimp 1,6
mackerel * 9,9 European sea bass 1,6
salmon * 9,3 Angler 1,5
grass carp * 7,2 Common sole 1,4
rainbow trout * 6,8 Ocean perch 1,4
thinlip mullet * 6,0 Flatfish 1,4
catfish * 5,2 European pollock 1,3
shark * 52 Roach 1,3
tuna * 5.1 Perch 1,1
european plaice 4,3 Snapper 1,1
sea trout 3,8 Grouper 1,0
greenland halibut 3,5 Codfish 0,5
herring 2,8 Alaska pollock 0,5
meagre 2,5 Black scorpionfish 0,2
smelt 2,0 * Meat not suitable for drying
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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. Caution: In the first five minutes, do not add any salt, sugar

or spices in the water. These substances would prevent the absorption process. 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). You can
use electrical steam pot for the aforementioned.

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. Please mark the dried food
with their production date. 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. If any food seems wet, put them on sieves and dry once again. Use all
the contents immediately after opening if possible. Check stored dried food at least once

a month. When a food is infested with mold, this means the food was not dried enough.
Discard moldy food. Do not use metal containers or containers with a metal lid for storing.

V. MAINTENANCE

Turn off the appliance and unplug the fork of the supply cord it from the mains
socket before handling! Let the drier cool off before cleaning! Do not use any rough
and abrasive cleaning agents! Clean only the surface (wipe the dust and such).

Use soft damp cloth to remove old dust or other dirt. Cleaning dust and dirt settled inside
the appliance may be done by vacuuming or by blowing. Wash the screens immediately
after use in hot water with soap, rinse them with clean water and let dry. Do not use the
dishwasher. Some foods may discolour the screens. However, this has no effect on the
functions of the appliance and this discoloration will usually disappear with time.
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Never dry the plastic die-cast over a heat source (e.g. stove, el./gas cooker). After use,
store the appliance in a safe, dustless, clean and dry place, out of reach of children and
incapacitated people.

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 repair!

The information regarding warranty and product repairs you can find
on the website www.eta.cz/servis-eu.

V. ENVIRONMENTAL PROTECTION JRa33.D:¢

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.

VI. TECHNICAL DATA

Voltage (V) / Input (W) specified on the type label of the appliance
Active drying area of 10 meshes (m?) about 1

Weight (kg) about 10

Protection class of the appliance .

Size, (mm): 345 x 425 x 450

Input in off mode is < 0,5 W.
Noise level: Acoustic noise level of 53 dB(A) re 1pW.

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

WARNINGS AND SYMBOLS USED ON THE APPLIANCE, PACKAGING OR IN THE
INSTRUCTIONS MANUAL:
DO NOT COVER. HOUSEHOLD USE ONLY. 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
NOTA TOY.

The symbol indicates a WARNING.

he Q f symbol material designed for contact with food
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Elektromos forrdlevegés élelmiszerszarito

eta 2302

HASZNALATI UTASITAS

A szaritas az egyik legrégebbi ételkonzervalasi méd. Szaritassal kerlilnek feldolgozasra

az altalanosan hasznalt gyimolcsok, zoldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal
aprobb gyimdlcsfajtakat is feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, foldiepret). A szaritdban kivaldan
kiszaradnak a ndvények, viragok vagy levelek, egyben megérzik gyégyhatasukat és eredeti
szinliket. Nagyon jél és gyorsan lehet gombakat szaritani, amelyek megdrzik szinuket,
izUket és illatukat. A tartos élelmiszertarolassal szemben (pl. befézés, fagyasztas) 6vatos
szaritassal megmarad 80 % vitamintartalom, asvanyi és nyomelemek és koncentralédnak
az aromatikus anyagok, ami eredményeként a szaritott élelmiszerek izesebbek lesznek.

A siker legjobb elérési mddja, ezt az utasitast mintegy utmutatéként hasznalni és a szaritas
technikgjat az elért eredmények alapjan kissé megvaltoztatni. Hasznosnak bizonyul az
eljarasokrol és azok erdeményeirdl feljegyzéseket késziteni. Feljegyzések az élelmiszerek
mennyiségérél szaritas elétt és utan, a szaritasi idétartamarol, a szaritds eredményeirdl stb.
hasznos informacidkat ad majd a szaritott élelmiszerek j6 minésége eléréséhez.

. BIZTONSAGI ELOIRASOK JNAN

— A hasznalati utasitas a késziilék tartozéka, ugyhogy barmilyen esetleges kovetkez6
felhasznalénak adja oda azt a készulékkel egyiitt.

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levéd fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszolobaljzataban levd feszultséggel. A csatlakozovezeték villasdugoéjat csak
a szabvany szerint helyesen beké6tott és foldelt dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!

- Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba csdkkent
fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendé tapasztalattal és
ismeretekkel rendelkez6 személyek is hasznalhatjak, amennyiben
fellgyelet alatt allnak vagy a készulék biztonsagos hasznalatara
vonatkoz6an megfelelé moédon kioktattak éket és megértik az
esetleges veszélyhelyzetek értelmezését. A gyermekek nem
jatszhatnak a készullékkel. A felhasznal6 altal torténd tisztitast és
karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8
évesek és csak felugyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak
a készulék és csatlakozd vezetéke hatdsugaran kivil tartézkodhatnak.

- Ha a készulék csatlakozovezetéke megseérul, akkor azt a gyarto cég,
annak szerviz szakembere vagy hasonl6 mindsitéssel rendelkez6
mas személy cserélje ki, hogy elkertljuk ezzel veszélyes helyzet
kialakulasat.

- FIGYELEM: Ne hasznalja a készuléket olyan programmal,
id6kapcsoldval vagy barmely olyan alkatrésszel dsszekapcsoltan,
amelyek a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel
a készulék letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszély
keletkezhet.
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- A miikddésben levd készlléket ne hagyja fellgyelet nélkul és
ellenérizze azt az ételkészités teljes ideje alatt.

— A készuléket ne hasznalja helyiségek flitésére!

- Mindig valassza le a készlléket az elektromos halézatrdl, ha
a készulék felugyelet nélkil marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése elbtt, amelyek
mukodés kozben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készlléket kapcsolja ki és huzza
ki a tapkabel dugdéjanak kihuzasaval az aljzatbol!

- Ne kapcsolja be a készuléket, ha annak csatlakozévezetéke vagy
villasdugoja sérilt, ha nem muikodik rendesen, ha az leesett és
megseérult vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja at a készuléket
szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és helyes mikodése
ellenérzése céljabol.

- A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le
a készuléket az el.haldzatrdl a csatlakozé vezeték villasdugoja

el.dugaszoloaljzatbdl torténd kihuzasaval.

— A készulék mikddése kozben kerllje a készllék és az otthoni allatok, virdgok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

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

— Az eréatviteli kabel villasdugoéjat soha ne dugja csatlakozoéaljzatba, illetve soha ne
huzza onnan ki nedves kézzel, vagy a kabelnél fogva!

— A meghajtéegységet soha ne meritse vizbe, ne mossa azt vizsugar alatt!

— Ez nem célja a kiiltéri hasznalatra.

— Ne tegyen a készulékre semmilyen targyakat!

— A készulék tulmelegedésének megel6zése érdekében, ne helyezze azt a sarokba vagy
falnak tamasztva.

— A késziiléket nem szabad nedves, vagy vizes teriileten, valamint barmilyen tiiz,
illetve robbanas veszélyes helyen (kémiai szerek, olajak, gazok, festékek és mas
éghetd, vagy robbané anyagok taroléinak kdzelében) hasznaini!

— Ne helyezze a készuléket nem stabil, torékeny és éghetd fellletekre (pl. liveg—, papir—,
miianyag-, fabol késziilt—lakkozott lapokra és kiilonb6z6 szétt anyagokra /
abroszokra).

— A készulékels6 hasznalatbavételekor révid, gyenge flistképzédés jelentkezhet, ez nem

— A készlléket kizarolag az el6irt modon, felborulassal nem fenyegetd helyen, héforrasoktol
(pl. kalyha, tiizhely, f6z6lap, forrolevegéds siitd, grill), gyulékony anyagoktol (pl.
fliggonyok stb.) és nedves felliletektdl (pl. mosogatotal, mosdotal stb.) megfeleld
tavolsagban hasznalja.

— Nem megengedett a kiegészitd tartozék fellletét barmilyen médon maédositani (pl.
ontapado tapétéval, foliaval stb.)! A tartozékokat ne szurja semmilyen testnyilasba.
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— Ne hasznalja a szaritét a gyarto6 altal javasoltaktdl eltérd mas célokra (pl. textiltermékek,
labbelik stb. szaritasara).

— A készulék el.halozatra torténd kapcsolasakor ellenérizze, hogy az ON/ OFF jel(i
kapcsold 0 helyzetben van—e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig
valassza le a készlléket az el. halézatrol.

— A szaritoval és tartozékaival (szitak) ovatosan jarjon el, forrék lehetnek!

— Ne helyezze at a szarité6t mas helyre, amig az forro.

— A légaramlas nyilasait nem szabad letakarni. A nyilasokba ne dugjon be, vagy ne dobjon
be kilénb6z6 targyakat.

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

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

— A készulék hébiztositékkal van ellatva, mely védi a tulheviilés ellen.

— A szarit6 belsejében ne hasznaljon éles szerszamokat.

— Karbantartas vagy tarolasra torténd elhelyezés elétt hagyja leh(ini a készuléket.

— Soha ne helyezze a vezetéket forrd felliletre, ne hagyja az asztal, vagy a munkalap
szélén at lelégni. A csatlakozévezetékbe torténd beakadaskor, vagy a csatlakozé
vezeték pl. gyermekek altal térténd meghuzasakor a készulék felborulhat, vagy leeshet
és azt kovetéen komoly sérilés torténhet!

— A csatlakozdvezetéket nem szabad éles, vagy forrd targyakkal, nyilt langgal megrongaini,
nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken at hajlitani.

— A hosszabbitd vezeték hasznalatakor fontos, hogy az ne legyen sériilt és megfeleljen az
érvényes szabvanyoknak.

— Ellendrizze rendszeresen a készulék csatlakozdvezetékének allapotat.

— A készulék biztonsagtechnikaja és helyes miikddése céljabdl csak eredeti és a gyartécég
altal jovahagyott tartalékalkatrészeket hasznaljon.

— A csomagolason, illetve a készuléken talalhaté esetleges idegen nyelvl szévegek és

— A készuléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
utmutatoban le van irva. A késziiléket soha se hasznalja mas célra.

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérilés veszély Iéphet elb.

— A gyartd nem felel a készllék nem rendeltetésszer(i hasznalatabol eredd karokeért (pl.
élelmiszer tonkretétele, sériilések, égési sebek, leforrazas, tiiz stb.).

ll. A KESZULEK ES ANNAK MUKODESE LEIRASA (1. abra

A szaritas (dehidratalas) az élelmiszer felmelegitésével és a viz azt kdvetd elparolgasaval
torténik. Az élelmiszerek tobbsége nedvességét gyorsan, a szaritas elsé fazisaiban

leadja. Ez azt jelenti, hogy nagy h6mennyiséget nyelhetnek el és jelentés mennyiségu

g6zt képzbédhet. A hajtéegység levegét sziv be, ami egyenletesen felmelegedik a beallitott
hémérsékletre és azutan azt kis nyomassal hajta a szaritéba, annak nyilasan at.

A felmelegedett levegd szétterjed az egyes szaritasi szinteken és eltavolitja az élelmiszerek
nedvességét. A nedvességgel telitett levegb a szitakon athaladva a fedél nyilasan at tavozik
el. A szaritdban elhelyezett elektronikus termosztat specialisan ugy kerilt beallitasra, hogy
lehetbve tegye a kivant hémeérséklet-ingadozasokat. Magasabb hémérsékleteken

a nyersanyag fellilete gyorsabban felmelegszik és kiszarad.

43/94



W

Ha ezutan a levegd hémérséklete csdkken, akkor a nedvesség az élelmiszerek belsejébdl
a szarazabb fellletek iranyaban aramlik. A léeghémérséklet ilyen ingadozasa ugyancsak
segiti fenntartani az élelmiszerek allandé hémérsékletét a szaritasi folyamat soran.

A szaritasi id6 letelte el6tt elegendd a szaritasban levd élelmiszereket csak vizualisan és
tapintassal ellendrizni.

©) e )
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@?a
A /A4
= /
A — élelmiszerszarito
A1 — kezel6panel A3 — meleg levegd kiaramlas
A2 — ajto A4 — tapkabel

B — aszalotalcak (10 db)
B1 — szaritétalca (2 db)

A kezel6panel
Az @ jeld nyomogombok = a szarité bekapcsolaséara és kikapcsolasara szolgalnak.
Az jeld nyomogombok = nyomdgomb a kivant a program Fast nagyon gyors
aszalasara (70 °C/10 o6ras) és program a Raw ételek
elkészitéséhez (45 °C/24 oras).
Az @ jeli nyomogombok = nyomdgomb a kivant a program Keep Warm (hémérséklet
tartasi 35 °C/24 6ras).
Az @ = nyomogomb a kivant id6 (30 perc - 24:00 6ras, 30 perc utan) vagy a hdmérséklet
beallitdsara szolgal (35-70 °C, 5 °C—os lépcs6kben), (a ndvekvés iranyaban).
Az @ = nyomodgomb az id8 (24:00 oras - 30 perc, 30 perc utan) vagy a hémeérséklet
bedllitasara szolgal (70-35 °C, 5 °C—os lépcs6kben), (a csokkenés iranyaban).

Az nyomogomb = szaritasi id6 és hdmeérséklet kivalasztasahoz és beallitasahoz.
Megjegyzés
A gombok megnyomasat sipsz6 jelzi ki.
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1) Csatlakoztassa a készlléket az elektromos halézathoz. Sipsz6 hallatszik., majd a kijelzd
és a mikodtetd gombok hattérvilagitasa bekapcsol (készenléti izemmaod).

2) Nyomja meg a nyomogombot a hdmérséklet beallitdsara torténd atkapcsolasra.

3)A @ vagy a @ nyomdgomb valtakoz6é benyomogatasaval vagy benyomott allapotban
tartasaval dllitsa be a kivant hémérsékletet °C-ban.

4) Nyomja meg a nyomoégombot a id6tbeallitasra torténé atkapcsolasra.

5) A @ vagy @ nyomégomb valtakozé benyomogatasaval vagy benyomott allapotban
tartasaval allitsa be az aktualis id6t érakban.

6) Nyomja meg a @ nyomogobot a megerdsitésre (a beallitott értékek tartdsan vilagitanak
a kijelzén) és a szarit6 bekapcsol.

Uzem kdzben a kijelzén nyomon kdvetheti a szaritasi folyamat elérehaladasat. Beallitott
idéértékek fokozatosan csokkennek.

4 Figyelmeztetés )

— Az alapbeallitas azaz a 10:00 id6 és az 70 °C-os hémérsékleti érték.

— Ha a kijelz6n a nem megszokott jelek jelennek meg, akkor kapcsolja ki a készuléket
az el.halézatrél majd ismételten kapcsolja azt be.

— A beallitott h6mérséklettdl fliggben a szaritas soran fog bekodvetkezni a termosztat
ciklalasa, amelyet jellegzetes hangjelenség (kattogas) kisér majd. A beallitott id6 eltelte
utan a ventilator kb.10 masodperc mulva automatikusan kikapcsol. Ez teljesen normalis

\jelenség és nem ok a készulék reklamacidjara. )

IIl. ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

Vegyen le minden csomagol6 anyagot, vegye ki a készuléket! Tavolitson el minden foliat,
matricat, vagy papirt! A készllék elsd hasznalatbaveétele el6tt hagyja a késziléket
élelmiszerek nélkil bekapcsolt allapotban 10 percre. Els6é hasznalat elétt tisztitsa meg
enyhén tisztitdszeres meleg vizben azokat a részeket, amelyek érintkezni fognak az
élelmiszerekkel, majd rendesen dblitse le azokat tiszta vizzel és hagyja megszaradni.

A készulék készen all a hasznalatra. Tegye a készliléket a kivalasztott egyenes, stabil

és tiszta fellletre, maximum 85 cm magassagra, gyermekek és alkalmatlan személyektél
tavol (lassa I. BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK). Hagyjon megfeleld helyet a szell6zésre!
Ellenbrizze, hogy a tapkabel nem sértlt-e, hogy nem fekszik-e a készulék alatt, vagy
éles, valamint forro targyak kdzelében. Az elektromos konnektor kdnnyen elérhet6 kell,
hogy legyen annak érdekében, ha barmilyen veszély Iép fel konnyen ki lehessen huzni.
Nyissa ki az A2 jelli ajtot és vegye ki a B jell szitakat. Az egyes szitakra helyezzen ra
élelmiszerdarabokat ugy, hogy azok ne fedjék egymast, csak érintkezzenek. Helyezze
vissza a szitakat a szaritoba és enyhe nyomassal zarja be az ajtot. Az A1 jell vezérld
panelen a nyomégombok segitségével allitsa be a megkivant id6t és a hémérsékletet
vagy program Fast / Raw, majd zarja be a szarit6t. A beallitott id6 elteltével sipsz6
hallatszik, a kijelz6n pedig megjelenik az “End” (vége) felirat. A késziléket az @ gomb
megnyomasaval barmikor le lehet kapcsolni. A hasznalat utan a halézati vezetéket hizza
ki a fali aljzatbol.
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Szaritasi tanacsok

- Amenyiben a h6mérséklet tul magas az élelmiszerek ,elcementez6dhetnek”, ami azt
jelenti, hogy kivilrél kiszaradhatnak, kozben bellilrél tovabbra is nedvesek maradnanak. Ha
a hémeérséklet tul alacsony, akkor meghosszabbodna a szaritasi id6 és megndvekedne az
elektromos energia fogyasztas

- Helyezze el a szaritét ugy, hogy azt szaritas kdzben mar ne kelljen mashova
athelyeznie. Ne feledkezzen meg arrél, hogy szaritas kézben a helyiségben a szaritott
gyumolcsaroma érezheté majd, ami nem mindenkinek kellemes.

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

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

- A szaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenl nagysagura szeleteli
fel. Tul vékony szeletek gyorsabban szaradnak majd, de ne felejtse el, hogy széritas
kdzben lényegesen megkissebbednek. Az egy szaritasra es6 élelmiszer mennyisége
ne lépje tul a szita 3/4 fellletét és a szeletek vastagsaga 0,5 cm-tél max. 0,8 cm-ig
terjedjen. (kivéve pl. a sargabarackot, nektarint, 6szibarackot, cseresznyét, meggyet,
sz6I6t, ribizlit, szilvat és egyéb apré gyimolcsoket, lagy belsd résszel, amit ki lehet
szaritani, félbevagni vagy negyedelni). A szitat nem tanacsos tulsagosan megrakodni,
hogy a levegd szabadon aramolhasson.

- A héj és a magvak eltavolitasa elétt, mindenekelétt szaritsa ki a gyimélcsét 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyimolcsbdl torténd tulzott mennyiségl gyimolcslé
kivalast. A szaftosabb nyersanyagok ala tegyenek inkabb B1 jell szaritotalca, hogy
arrél ne cs6pdgjon le annak gyimolcsleve az alsé szitara és az egyszer(ibb késébbi
karbantartas miatt is A nem hamozott gyimolcsot helyezze héjaval lefelé a szitara és
vagott fellletével felfelé. A nem egyenletes alaku részeket helyezze héjaval a szitara ne
a sima fellletre. A zbldséget csak egyrétegben kell felrakni és egyenletesen elhelyezni.

- Az olyan élelmiszereknél, mint példaul az ananasz, kiwi, papaya, kdkusz, banan, répa
és az édesburgonya, szaritasuk el6tt tavolitsa el azok emészthetetlen héjat.

- A szaritasi id6 az élelmiszer mennyiségétdl fiigg. Minél tébb szarité lapot hasznal, annal
hosszabb lesz a szaritasi id6.

- Hus lehet (marha, csirke, hal vagy vadhus). A hust fel kell darabolni / szeletelni 0,5 cm-
nél nem vastagabb szeletekre és szaritas el6tt el kell tavolitani azok felesleges zsirjat.
Minél nagyobb a hus zsirtartalma, annal révidebb ideig tartositott a szaritast kovetéen.
Nagyobb omldssag és lagysag elérése céljabol a hust annak rostjaira merélegesen kell
szeletelni, a rostokkal parhuzamosan szeletelt hus keményedik. A hosszabbeltarthatésag
és a kifejez6bb iz elérésére szorjak be a hust szaritas el6tt mindkét oldalrol
fliszerkeverékkel vagy doérzsoljék be fliszeres paccal, és tegyék be a hitészekrénybe
korilbelll 6-12 éras iddre. Ezt kdvetéen hagyjak azt lecsopogni. A szaritas soran
tavolitsak el azokat a zsircseppeket, amelyek a hus fellletén megjelennek.

FIGYELEM: A vadhust mindig legalis forrasbol kell beszerezni, amelynél garancia van arra,
hogy a hus ellendrzétt (Allatorvos altal). Javasoljuk, hogy a hust szaritas el6tt
60 napig taroljak -18 °C-os hémérsékleten (azaz fagyasszak).

Ezzel megszintetnénk a jelenlévé nem kivanatos baktériumokat, amelyek esetlegesen

betegségeket okozhatnanak.

Fliszeres pac: Hasznaljak fel a kdvetkezd 6sszetevék barmilyen kombinacidjat: szoja,
worcester, paradicsom, barbecue sz6sz, fokhagyma, hagyma, curry por,
fliszeres s6 vagy bors.
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- Hal a szaritas el6tt minél frissebb kell, hogy legyen, hogy ne kezdjen el romolni még
a tényleges szaritas el6tt. Legyen dvatos a halak altal tartalmazott olajmennyiségekkel
szemben is. Kévér vagy zsiros halak, mint pl. a tonhal, gyorsan romlanak és mas fajta
hussal ellentétben, nincs mod azok tartdsitasara, hogyan lehet egyszerlien azokrol
a zsirt eltavolitani. Néhany halfajta szaritasa jem javasolt (lasd a lenti tablazatot).
Hosszabb ideju eltarthatésag és a jobb iz elérésére a hust annak szaritasa elétt 30
perccel sos lébe lehet behelyezni, majd azt ledbliteni €s hagyni kicsopogni. Ezutan
a halat annak mindkét oldalan megszorjuk fliszerkeverékekkel, amelyek kiilonb6zé
fUszerek, esetleg s6 kombinalasabdl is allnak. Ezutan tegye be a halakat 6 - 10 6ras
idétartamra hiitészekrénybe. A szaritas soran esetenként tavolitsak el azokat
a zsircseppeket, amelyek a hus fellletén megjelennek.

- A ndvényeket szaritsa nagyon 6vatosan! Tavolitsa el a szarat, a névényeket ne arabolja
tovabb. A leveles névényeket szaritas kozben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek 6sszeragadasat. Tul hosszantarté szaritas kézben az izanyagok elvesznek.

- A szarit6 szitara vékony rétegben kell elhelyezni a széritandd élelmiszereket.

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

- A szaritas idejét a kdvetkezd tények befolyasoljak: a gyimdlcs/zéldseg fajtaja, az
élelmiszerek nedvessége, a leveg6 nedvessége, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan
torténd elhelyezésiik.

- Az élelmiszerek szaritas kdzbeni megkdstolasa elétt, tegyen félre néhany darabot és
hagyja azokat kih(lni. A forr6 darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihiltek. Az
élelmiszereket szaritsa elegend6 hosszu ideig azért, hogy tarolas kdzben megakadalyozza
azok megromlasat és a mikrobioldgiai baktériumképz6dést. A helyesen szaritott zéldseg
kemény és omlos, toredezésre hajlamos legyen. A helyesen szaritott gyimaolcs nem
lehet tul szaraz, bérozott és rugalmas legyen. A révid ideig tarté tarolashoz nem kell
a gyumolcsoket annyira kiszaritani mint pl. az tzletbdl. A husfélék meghaijlitasukkor
csak repedeznek, de nem térnek meg. A halhus soha nem lehet rideg vagy térékeny.
A hal-jerkynek tartalmaznia és a felliletén nem lehet nedvesség nyomat sem latni.
Prébalja ki az lllatat és izét, a hus csak egy kissé legyen haliz(i és aromaju. Javasoljuk
szaritas kdzben betartani a szakirodalomban talalhaté utasitasokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kiilalak és az iz meg6rzésére hasznalatos ugy, hogy
a zOldséget roviden vizben vagy gézben felfézi. Az el6készitett élelmiszereket helyezze
drotkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban levd vizzel telt edénybe. Attol

a pillanattol kezdddéen, amikor a viz ismét f6ni kezd, kezdje el szamolni a blansirozashoz
szikséges id6t (lasd a tablazatot). Ezt kdvetéen hagyja az élelmiszert kicsopogni, ill.
szaritsa azt meg. Ehhez a tevékenységhez idealis elektromos gézfazekat hasznalni.

Beaztatas

Sok vilagos gyumolcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte, szilva)
hajlamos a szaritas és tarolas kdzbeni barnuldsra. Hogy azt megakadalyozzuk, aztassa
a gyUmolcsszeleteket ananasz vagy citromlé oldatba (egy evékanal 1€/0,25 | viz, lasd

a tablazatot) meritse a nyersanyagot 10 percre és azutan hagyja kicsdpdgni, esetleg
szaritsa meg tiszta konyhai kreppapirral. A gyim0olcsét mézbe, fliszerbe, narancslébe
is be lehet aztatni. Kiprobalhat sajatkészités( izes aztatasi oldatot is. Sooldatot vagy
gyumdlcsszirupot is lehet alkalmazni vagy hasznaljon aszkorbinsavat esetleg natrium-
hidroszulfitot. Azok alkalmazasakor kévesse a csomagolason levd utasitasokat. Az
olyan gyimoélcsoket mint szilvat, sz6l6t, cseresznyét, meggyet vizbe lehet aztatni, hogy
megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kézbeni nedvességleadast.
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A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatol, annak viztartalmatol, érettsegétél és
vastagsagatol fiigg. Ugyanugy fiigg a helyiség leveg6je hémérsékletetétdl,
nedvességtartalmatol, ahol a szaritét hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritot
szobahOmérsékleten hasznalni). A ndvényeket és hasonld aromatikus élelmiszereket ne
szaritsa tul sokaig, sok aromatikus anyag elillan beléle. A gyimolcsféléket uzsonna célokra
vagy helymegtakaritasi célokbdl nem sziikséges el6re beaztatni és addig kell szaritani,
amig omldsak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

Kelt tésztak

Allitsa be a termosztatot 45 °C-ra és hagyja a késziiléket elémelegedni. A szarité alsd
részébe tolja ba a szitat, amelyre rahelyezi az el6készitett tésztat tartalmazo edényt. Fedje
be a tésztat tartalmazé edényt egy tiszta lenbél készilt konyharuhaval, megakadéalyozza
ezzel a tészta kiszaradasat. Hagyja ezutan a tésztat megkelni 0,5-2 6ras id6étartamra.

A kelés utan folytassa tovabb a sajat receptje szerint.

Tésztafélék
Az elkészllt friss tésztakat helyezze a szitara egy rétegben. Szaritsa azokat 2 - 4 6ran at
50 °C-os hémérsékleten.. A szaraz tésztakat tarolja Iégmentes csomagolasban.

Javasolt recept:

Minden 110 g tésztahoz (00 — vilagos buza, esetleg T400 — buza), adjon hozza 1 tojast (kb.
50 - 60 ml), 0,5 - 1 kanal olajat és 0,5 - 1 kanal vizet! Ha a keverék tul szaraz, adjon hozza
vizet! Ha a legjobb min8ségu tésztat szeretné kapni, akkor csomagolja a tésztat konyhai
féliaba és egy éjszakan keresztul hagyja a h(itében! A leirt recept csak egy javaslat és az
On fantaziajat ne akadalyozza, a kiilénbdzd tésztakat készitse el sajat izlése szerint!

A tésztat pl. paradicsom purével pirosra, vagy turmixolt spenoéttal zdldre szinezheti, de
mindig fontos, hogy tartsa be az ,50 g hozzavalé 110 g liszthez” szabalyt! 50 g hozzavalo
egy tojast helyettesit! PI. 330 g liszt és 50 g spenéthoz mar csak 2 tojast, 2 kanal olajat és
2 kanal vizet adjon hozza!

Joghurt

Idedlis az, ha hazi tehéntejet vagy kecsketejet hasznal, de a BIO tej is jol megfelel a hazi
joghurt alapjaként. Keverjen 0ssze 1 | tejet 0,2 liter s(ritett tejjel, ezutan a keveréket melegitse
fel min. 70 °C-ra (a friss tejet inkabb forralja fel), majd hagyja lehiilni 45 °C-os hémérsékletre.
Egy kis mennyiségl tejjel alaposan keverje 6ssze a joghurt kulturat — egy liter tejre hasznaljon
kb.25 ml tiszta fehér joghurtot, ami él6 joghurt kulturat tartalmaz. A tokéletesen 6sszekevert
kultarat dntse bele a maradék tejbe és keverje azzal 6ssze. A keveréket megfeleld edényekbe
Ontse és zarja le azok fedelét, majd helyezze be azokat a szarité 45 °C.-ra elémelegitett
haléjara. A joghurt elkészitése 4-8 dra koruli ideig tart, a felhasznalt kultira mennyiségétél

és mindségétdl fliggbéen. Ha a joghurt elkésziilt (azaz bes(irlisddott), akkor azt hagyja a
hitészekrényben, ahol mindségét egészen 5 napig megérzi.

Figyelmeztetés
— Minél tovabb tart az elkészités, annal savanyubb lesz a kész joghurt. Ne szakitsa meg
ezt a folyamatot, ne nyissa ki feleslegesen a szarité ajtajat és ne vegye le a benne levé
edények fedelét.

RAW
a legjobb mddja annak, hogyan lehet megé&rizni az él6 enzimeket és megelézni az
esetleges megromlast vagy a baktériumok kifejl6dését.
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Mogyorés mandulas Raw Food rudak:

* 250 g (1 csésze) mandula « 3 db szaritott datolya
* 125 g (1/2 csésze) kesudid * 1 evBkanal lecitin
» 125 g (1/2 csésze) szaritott afonya * 2 evbékanal agave szirup

Az elkészités menete

Nyersanyagokat helyezze be egy konyhai robotba és azokat egy durva, kompakt anyagga
6rolje meg, amelyben a felhasznalt nyersanyagok tovabbra is szemmel megkilénbozethetéek
maradnak. A kapott anyagbdl készitsenek 8 x 2 x 1 cm méretl rudacskakat. Szaritsa azokat
kb. 6 6ras idétartamban max. 45 °C hémérsékleten.

Tablazat

A kovetkez§ feldolgozasi javaslatokat csak példakeént és inspiracioként vegye. Azok célja
nem kulénbdzd elkészitési eljarasok kdzlése, hanem az élelmiszerek kiilénb6z6 feldolgozasi
lehetéségei bemutatasa. A tablazatokban k6zolt idétartamok csak kozelitd
értékiiek, 6ras nagysagrendben mozognak és a szaritott élelmiszerek
tulajdonsagai alapjan jelentésen kiilonb6zéek lehetnek.

Ha azokban a napokban, amikor szaritanak, a levegénedvesség nagyon alacsony akkor

a szaradasi idd kozel lesz az elsé megadott értékhez. Ha a levegd nedvessége ellenkezéen
nagyon magas, akkor a szaradasi id6 kozelebb lesz a masodik megadott értékhez.

Alapanyag  Gyogyno- RAW  Yoghurt Kelt Tésztafélék Zoldség-felek Gyumolcs Hus

vények, ételek tésztak Hal
diofélék
Hémérséklet | 35-45 max. max. 45 50 50 - 55 55-60 | 70
("C) 45 45
Alapanva Viz tartalma Elkészités Blansirozas Hémérséklet Szaritas
panyas (%) (perc) (C) (6ra)
articsoka 87 tisztitani, felezni 5-10 50 12-18
bab (z6ld) 90 SISl 3-4 50 9-12
keresztbe vagni
borsé 88 2-3 60 5-8
uborka 95 szeletekre vagni - 50 4-8
kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 50 8-11
paszternak / o atlésan felvagni 2-3 50 6-11
sargarépa / répa szeletekre vagni - 50 9-12
paprika/pepperoni 93 szeletekre vagni - 55-60 4-8
zeller 94 szeletekre vagni 2 50 3-10
hquma / 89 szeletekre vagni - 50 4-8
péréhagyma
gerezdre szétszedni,
fokhagyma 88 héjat leszedni, - 35-40 8-10
szeletekre vagni
sparga - szeletekre vagni - 50 4-6
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Alapanyag

Viz tartalma
(%)

Elkészités

Blansirozas
(perc)

Hoémérséklet

(‘C)

Szaritas
(6ra)

petrzselyem 85 szarakat eltavolitani - 50 6-8
el6szor blansirozni,
paradicsom 94 utana a héjat leszedni, | 30-45 sek 50 5-9
negyedekre felvagni
tok 92 eHIBTEdi, - 50 10-14
szeletekre vagni
gomba - szeletekre / félbe vagni - 50 4-7
gyoégynovények - szarakat eltavolitani - 45 14-20
hus - szeletekre vagni - 70 4-12
hal - szeletekre vagni - 70 5-14
kukorica 70 héjat leszedni - 50 7-10
brokkoli go | hamozzameg, vagja 50 10-14
darabokra
padiizsan 95 tlsztltanl,’szgletekre 50 4.8
vagni
krumplik 80 tlsztltanl,’szgletekre 4.5 50 713
vagni
cukkini 90 tlsztltanl,,szgletekre 50 711
vagni

Alapanyag

Viz tartalma

Elkészités

Aztatas

Hoémérséklet (°C)

Szaritas

(%) (6ra)
, héjat leszedni,

ananasz 86 L Nem 60 10-18
szeletekre vagni

banén 65 ORGSR, | 60 6-13
szeletekre vagni

8szibarack 89 szeletekre /|y on 60 8-16
negyedekre vagni

sargabarack 85 LN / . Igen 60 21-29
negyedekre vagni

narancs 89 hejatleszedni, o 60 16-19
szeletekre vagni

mandarin - hejatleszedni, o 60 16-19
szeletekre vagni

citrusfélék - hejat csikokra vagni, o, 60 16-19

az aroma érdekében
Kiwi - héjat csikokra vagni Nem 60 8-15
héjat leszedni,
dinnye 81 kimagozni, szeletekre] Nem 60 8-10
vagni
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Szaritas

Viz tartal )
Alapanyag 'Zt(e:z;' ma Elkészités Aztatas  Homerselet (C) = ¢

esetleg a héjat
korte 83 leszedni, szeletekre / Igen 50 - 55 8-16
negyedekre vagni
alma 84 szeletekre / | o 60 8-15
negyedekre vagni
szilva g7 | felbe vagni maggal, | o, 50 - 60 22-30
vagy anélkuil
cseresznye / 82 nem kell vagn!, ) Nem 60 3-21
meggy maggal vagy a nélkul
eper 90 szeletekre vagni, | - e 60 7-15
esetleg egészben
afonya 83 egész Nem 50 - 55 30
vérés afonya 79  [darabokravagni,vagy o, 60 10-15
egészben
sz616 / mazsola| 81 szétvagni (legjobb | ., 60 22-30
a mag nélkuli fajta)
datolya 23 ha nagyon megérett | Nem 60 11-19
fuge 78 felezni Nem 60 22-30
rebarbara 90 Hamozza meg, Nem 60 6-10
szeletelje fel

?X;rsrirll)f/;g%( Zsirtartalom (%) 'E‘g;rsraa'l‘(}';zi')‘ Zsirtartalom (%)
sebes pisztrang * 1,1 Garnélarak 1,6
makréla * 9,9 Tengeri stigér 1,6
lazac * 9,3 Ordéghal 1,5
fehérhal * 7,2 Tengeri nyelv 1,4
amerikai pisztrang * 6,8 Tengeri alstigér 1,4
marna * 6,0 Lepényhal 1,4
harcsa * 52 Szirke t6kehal 1,3
capa* 52 Bodorka 1,3
tonhal * 51 Csaposuigeér 1,1
lepényhal hatalmas 4.3 Sugér 1,1
tengeri pisztrang 3,8 Flirészes sugér 1,0
orias laposhal B5) Tékehal 0,5
hering 2,8 Foltos tékehal 0,5
dobhal 2,5 Skorpiohal 0,2

viaszlazac 2,0 * Szaritasra nem alkalmas hus
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Konyhai hasznalat

Ha széraz gyimolcsoét és zdldséget kivan a frissekkel azonos médon 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 hiitdszekrényben tarolni, hogy megdrizze ezzel az élelmiszerek tapértékét.
Figyelem: Az els6 6t percben nem szabad a vizbe s6t, cukrot vagy fliszert hozzatenni.
Ezek az anyagok hatraltatnak az abszorpcios folyamatot. Az aztatasi mardékvizet

(pl. a z6ldségbdl) hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére. Ne feledje el, hogy az
aztatott élelmiszerek novelik térfogatukat (gyiimolcsok kb. 1,5-szeresre, zoldségek kb.
2-szeresre). Ehhez a tevékenységhez idealis elektromos gézfazekat hasznalni.

Gyiimolcs
Szaritott allapotban fogyaszthatok. A kivant szaritott gyiimoélcs mennyiséget aztassa be
kdzelitbleg azonos mennyiségl vizbe és hagyja abban kb. 4 éran at.

Zoldségek

Javasoljuk tovabbi elkészités el6tt mindig beaztatni. A kivant szaritott zéldségmennyiséget
aztassa be kozelitéleg azonos mennyiségi vizbe. Ne hasznaljon fel azonban tobb vizet,
mint amennyit az ételkészitésnél felhasznal majd. A meglagyult z6ldséget ne hagyja
tovabbi hasznalata el6tt feleslegesen sokaig allni. A zéldségfélék elkészitési ideje
kozelitéleg 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 zizza 6ssze tarolasuk el6tt, sokaig
megorzik izliket és aromajukat. Azokat csak kdzvetlenll felhasznalasuk elétt 6rolje meg.

Gombafajtak
A zodldségeknél 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 alufoliaba) tarolni,
vagy kulénbozé, jol tomitd edényekben és az élelmiszerek tarolasara szolgald

dobozokban tartani. A szaritott ételeket jeldlje meg azok gyartasi datumaval. Paprikat és

a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban azutan Givegben
fiszerkent tarolhatja. Becsomagolas vagy tarolas elétt hagyja kihilni az élelmiszert. Kisebb
adagokba csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és hiivés, szaraz és sotét
helyen tarolja azokat. 10 °C alatti tarolasi hémeérsékleten a tarolasi idé kb. 2-3-szorosara
meghosszabbodik. Kicsomagolas utan a teljes tartalmat ajanlatos egyszerre elfogyasztani.
A térolt szaritott élelmiszereket legaldbb havonként egyszer ellendrizze. Ha az ételek

még nedvesnek tlinnének, akkor azokat tegyék a szitara és szaritsak ki ismét. Penésszel
fert6zott élelmiszerek nem voltak elegend6en kiszaritva. A penészes élelmiszereket
semmisitsék meg. Tarolasra ne hasznaljon fémbdl készilt edényeket sem pedig fémfedével
ellatott edényeket.

IV. KARBANTARTAS

Barmilyen miivelet el6tt hiuzza ki a késziiléket a konnektorbol! Mindig tisztitsa meg
a szaritot miutan az lehiilt! Ne hasznaljon er8s és agressziv tisztitoszereket! A fedél
meghajté egység a szaritas soran koszolddhat.
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A tisztitast csak a fellletén végezze (t6rdlje le a port, stb.)! Por, vagy mas szennyez&dés
eltavolitdsahoz hasznaljon puha, nedves ruhat! A szennyezddéseket, vagy a port,amelyek
bennt maradtak a élelmiszerszarito, porszivéval ki lehet szivni, vagy ki lehet azokat fujni!
A talcakat hasznalat utdn azonnal mossa el meleg, mosd6szeres vizzel,majd &blitse le

és hagyja megszaradni azokat! Ne hasznaljon a talcak tisztitasahoz mosogatdgépet!
Egyes élelmiszerek szaritdsanal valtozhat a talcak szine, ami nem befolyasolja a késziilék
funkcidjat, és altalaban eltlinik egy kis id6é utan. Mldanyag talcakat soha ne szaritson
héforras folott (pl. tlizhely, el. / gaz tlizhely,stb...)! Tisztitds utan a késziléket tarolja
biztonsagos, portalan, tiszta és szaraz helyen, gyermekektél elzarva!

Azoknak az alkatrészeknek a cseréjét, amelyeknél a késziilék
elektromos részeibe torténé beavatkozas sziikséges, csak
szakszerviz végezheti!

A garanciaval és a termékjavitassal kapcsolatos informacidkat
a www.eta.cz/servis-eu weboldalon talalja.

V. OKOLOGIA JXa¥s B¢

Amennyiben a méretek lehetévé teszik, a készllék valamennyi darabjan fel van tiintetve

a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok Ujrahasznositasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentaciojaban feltlintetett jelzések azt jelentik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyutt artalmatlanitani.

A helyes artalmatlanitas céljabol adja le azokat az arra kijelolt hulladékgy(ijté helyeken,
ahol azokat ingyenesen veszik at. Ezen termék helyes artalmatlanitasaval értékes
természeti forrasokat segit megdrizni és megel6zi azok nem megfelelé artalmatlanitasabdl
ered6 potencialisan negativ hatasokat a kdrnyezetre és az emberi egészségre, amelyek

a hulladékok helytelen artalmatlanitasa kdvetkezményeként jelentkezhetnek. Tovabbi
részleteket kérjen a helyi dnkormanyzattél vagy a legkozelebbi hulladékgyjté helyen.
Ezen hulladék anyagfajtak helytelen artalmatlanitasa néhany allam elbirasai szerint
pénzbirsaggal is jarhat. Amennyiben a késziiléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak
csatlakozévezetéke elektromos halézatrél torténd lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket
levagni, ezzel a készilék hasznalhatatlanna valik.

V1. MUSZAKI ADATOK

Feszultség (V) a készulék tipusanak cimkéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathato
Az 10 szita aktiv szaritéfelllete (m?) kb. 1

Tomeg (kg) kb. 10

A készilék érintésvédelmi osztalya l.

Termék méretei (mm): 345 x 425 x 450

Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban < 0,5 W.
Akusztikus zajszint szintje 53 dB(A) re 1pW.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarté fenntartja!
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A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK:
HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beliili hasznalatra. DO NOT COVER —

Soha ne takarja le.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba.

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

NOT A TOY. Fulladasveszély. Ne hasznalja ezt a zacskot
bélcsbkben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarokakban. Tartsa a PE zacskot
gyermekek részére nem hozzaférhetd helyen. A zacsk6é nem jatékszer.

Az A szimbélum FIGYELMEZTETEST jelent.

Q?
Az szimbolum élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerll6 anyagokré
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Suszarka elektryczna do zywnosci

eta 2302

INSTRUKCJA OBStLUGI

Suszenie jest jedng z najstarszych metod konserwowania zywnosci. Zazwyczaj suszy sie
najbardziej znane rodzaje owocow, warzyw, owocow lasu i mieso. Mozna rowniez suszyc¢
i mate owoce (np. porzeczki, agrest, truskawki). Suszarka jest przeznaczona roéwniez do
wysokiej jakosci suszenia zidt, kwiatow lub lisci, ktdére 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, koncentrujg sie substancje aromatyczne, suszona
zywnos$¢ jest tak smaczniejsza. Najlepszym sposobem do osiggniecia sukcesu jest
wykorzystanie tej instrukgcji, 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. mogg by¢ pomocne do osiggniecia dobrej jakosci suszonej zywnosci.

l. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA YN

— Wskazowki podane w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzadzenia i przekazac¢ dalszemu
uzytkownikowi urzgdzenia.

— Sprawdz, czy dane dotyczace napiecia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu w sieci
elektrycznej. Wtyczke przewodu zasilania nalezy podtaczy¢ do prawidtowo uziemionego
gniazdka!

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

- Jezeli kabel zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego lub
osobe kwalifikowang, aby nie dopusci¢ tak do powstania
niebezpiecznej sytuacji.

- UWAGI — Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wigcznikiem
czasowym lub jakakolwiek inng czes$cia, ktora wtgcza urzgdzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzadzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.
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- Nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas pracy i kontroluj
przez caty czas przygotowywania positkdw!

- Nie stosowac urzadzenia do ogrzewania pomieszczenial

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktore
ruszajq sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢ urzadzenie
i odtgczyC je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

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

- Nigdy nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajacym lub wtyczka, jesli nie dziata prawidtowo, upadfo na
ziemie i zostato uszkodzone lub jezeli spadto do wody. W takich
przypadkach nalezy zanie$¢ urzadzenie do serwisu celem
sprawdzenia jego bezpieczenstwa i prawidtowego dziatania.

- Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzagdzenie wytgczy¢
i odtgczy¢ od sieci, wyciggajac wtyczke z gniazdka.

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

— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne $rodowiska
mieszkalne, w firmach swiadczacych ustugi noclegowe ze sniadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Wtyczki nie wkladaj do gniazdka i nie wyjmuj z gniazdka mokrymi rekoma i nie
ciagnij za kabel!

— Jednostki napedowej nie wolno zanurza¢ w wodzie (nawet czesciowo) lub my¢ pod
biezaca woda!

— Nie jest przeznaczony na zewnatrz pomieszczen.

— Na urzadzenia nie nalezy umieszczac zadnych przedmiotow.

— Aby nie dopusci¢ do przegrzania urzadzenia, nie ustawia¢ go w rogu ani przy $cianie.

— Urzadzenie nie moze by¢ uzywane w srodowisku mokrym lub wilgotnym, w kazdym
Srodowisku z niebezpieczenstwem pozaru lub wybuchu (miejsca, gdzie sg
przechowywane chemikalia, paliwa, oleje, gazy, farby i inne tatwopalne lub lotne substancje).

— Urzadzenia nie nalezy umieszcza¢ na niestabilnym, tatwopalnym miejscu
(np. szkto, papier, plastik, drewno, lakierowane ptyty i r6zne tkaniny / obrusy).

— Po pierwszym wigczeniu urzgdzeniea moze wystapic krotkie, nieznaczne zadymienie,
ktore nie jest usterkg i nie powoduje prawa do reklamacji urzadzenia.

— Urzadzenie uzywaj tylko w pozycji roboczej i na miejscach, gdzie nie grozi jego
przewrécenie i w dostatecznej odlegtosci od Zrodet ciepta (np. piece, kuchenki,
ogrzewacze, piekarniki na gorace powietrze, grill), przedmiotéw tatwopalnych
(np. firanki, zastony itd.) i powierzchni wilgotnych (np. zlewy, umywalki itd.).

— W Zzaden sposéb nie wolno modyfikowaé powierzchni urzgdzenia (np. przy uzyciu
naklejek, folii, itp.).
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— Suszarki nie nalezy uzywac go innych celéw (np. do suszenia tkanin, obuwia, itp.) niz
zalecane przez producenta.

— Przed kazdym podtgczeniem urzgdzenia do gniazdka, nalezy sprawdzi¢ czy przetgcznik
ON / OFF jest w pozycji 0 (wylaczone), a po zakofczeniu suszenia zawsze odtgczy¢
urzgdzenie od sieci elektrycznej.

— Podczas manipulowania z suszarka i akcesoriami (sita), nalezy zachowac¢
ostroznos$¢ moga by¢ gorace!

— Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest goraca.

— Wewnatrz suszarki, nie nalezy uzywac ostrych narzedzi.

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

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

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

— Urzadzenie jest przenosne i wyposazone jest w ruchomy przewdd z wtyczka,
zabezpieczajacy dwubiegunowe odtgczenie od zasilania. Takie odtgczenie musi byé
przestrzegane po kazdym uzyciu.

— Produkt jest wyposazony w bezpiecznik, ktéry chroni go przed przegrzaniem.

— Przed przechowywaniem lub konserwacjg urzadzenie pozostawi¢ do wystygniecia.

— Nigdy nie nalezy ktas¢ kabla zasilajacego na goracych powierzchniach lub zostawiac
zwisajgcego ze stotu lub blatu. Ciggniecie za przewdd np. przez mate dzieci moze
doprowadzi¢ do przewrdcenia lub spadniecia urzadzenia, a w nastepstwie do powaznego
urazu!

— Dopilnuj, aby kabel zasilajacy nie zostat uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty
i ogien. Nie powinien by¢ zanurzany w wodzie lub zatamywac sie na ostrych krawedziach.

— W przypadku uzycia przedtuzacza nalezy sprawdzi¢ czy nie jest uszkodzony i czy jest
zgodny z aktualnymi normami.

— Nalezy regularnie sprawdza¢ stan kabla zasilajgcego urzgdzenia.

— W celu zapewnienia bezpieczenstwa i prawidtowego funkcjonowania urzgdzenia, nalezy
uzywaé wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriéw zatwierdzonych przez
producenta.

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

— Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do innych celéw niz te, do ktoérych jest przeznaczony oraz
w sposob opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do zadnych innych
celow.

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtowego uzycia
urzadzenia (niezgodnie z instrukcja).

— Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane przez niewtasciwe
traktowanie urzgdzenia (np. pogorszenie jakosci zywnosci, poranienia, oparzenia,
pozar itp.) i nie ponosi odpowiedzialnosci za urzadzenia
w przypadku nieprzestrzegania wyzej opisanych zasad bezpieczenstwa.

II. OPIS URZADZENIA | JEGO FUNKCJA (rys. 1

Suszenie (dehydratacja) jest metodg ogrzewania zywnosci a nastepnie odparowania wody.
Wiekszo$¢ zywnosci uwalnia wilgo¢ szybko w poczatkowej fazie suszenia. Oznacza to, ze
jest w stanie wchiong¢ duze ilosci ciepta i generowaé znaczne iloéci pary wodnej. Naped
zasysa powietrze, ktore jest rownomiernie ogrzewane do zadanej temperatury, a nastepnie
pod lekkim ci$nieniem wysytane do suszarki.
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Ogrzane powietrze jest rozprowadzane w réznych poziomach suszarki i usuwa wilgo¢

z zywnosci. Wilgocig nasgczone powietrze jest wydmuchiwane przez wszystkie sita

i wychodzi przez otwory w suszarke. Termostat elektroniczny w suszarce jest specjalnie
ustawiony, aby umozliwi¢ zgdane zmiany temperatury. Przy wyzszych temperaturach
surowce szybko sie nagrzewajg i suszg. Gdy temperatura powietrza obnizy sie, wilgo¢

z wnetrza zywnosci przesuwa sie na bardziej suche miejsca. Ta zmiana temperatury
powietrza pomaga réwniez utrzymywac statg temperature zywnosci w trakcie catego
procesu suszenia. Przez caty czas wystarczy tylko kontrolowa¢ zywnos$¢ wizualnie i dotykiem.

@ o )
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A — suszarka
A1 — panel sterowania A3 —wyptyw cieptego powietrza
A2 — drzwi A4 — przewdd zasilania

B — sita suszace (10 szt)
B1 — taca do suszenia (2 szt)

Panel sterowania

Przycisk @ = stuzy do wigczania i wytgczania suszarki lub przerwania suszenia z powodu
zmiany parametréw procesu suszenia.

Przycisk = stuzy do ustawienia program Fast (bardzo szybkie suszenia 70 °C/10 godzin)
i program przygotowania diety Raw (45 °C/24 godzin).

Przycisk @ = stuzy do ustawienia funkcja Keep Warm (utrzymywania temperatury 35 °C
/24 godzin).

Przycisk @ = stuzy do ustawienia zgdanego czasu (30 minut - 24:00 godzin, stopniowo co
30 minutowych) lub temperatury (35-70 °C, stopniowo co 5 °C), (w gore).

Przycisk @ = stuzy do ustawienia zgdanego czasu (24:00 godzin - 30 minut, stopniowo co
30 minutowych) lub temperatury (70-35 °C, stopniowo co 5 °C), (w dot).

Przycisk = stuzy do wybranie ustawiania czasu suszenia i temperatury.
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Uwaga
Po nacis$nigciu dowolnego przycisku stycha¢ sygnat dzwiekowy.

1) Podtaczy¢ urzadzenie do prgdu. Stychac sygnat dzwiekowy, zaswieci sie wyswietlacz
i podswietlenie przyciskéw (Tryb inicjalizacji).

2) Nacisng¢ przycisk do przetgczenia ustawienia temperatury.

3) Stopniowym naciskaniem lub przytrzymaniem przycisku @ lub @ ustawi¢ wymagang
temperature w °C.

4) Nacisng¢ przycisk , do przetaczenia ustawienia czasu.

5) Stopniowym naciskaniem lub przytrzymaniem przycisku @ lub @ ustawi¢ wymagany
czas w godzinach.

6) Nacisng¢ przycisk @ aby potwierdzi¢ (ustawione wartosci sg ciagle wyswietlane na
wyswietlaczu) i suszarka zostanie uruchomiona.

W trakcie pracy, na wyswietlaczu mozna $ledzi¢ postep procesu suszenia, tj. wartosci
ustawionego czasu stopniowo sg obnizane.

4 Ostrzezenie )

— Podstawowe ustawienia jest czyli czas 10:00 i temperature 70 °C.

— Jesli na wyswietlaczu pojawig sie nietypowe znaki, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od sieci
zasilajgcej, a nastepnie podigczy¢ ponownie.

— W zaleznosci od ustawionej temperatury podczas suszenia nastgpi cyklowanie
termostatu, ktéremu towarzyszy charakterystyczny dzwiek (klikanie). Po uptywie
nastawionego czasu dojdzie do automatycznego wytgczenia wentylatora po 10 sek.

\Zjawisko to jest absolutnie normalne i nie ma powodu do reklamacji urzadzenia. Y,

lIl. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzadzenia usun wszystkie
folie przylepne, naklejki lub papier. Przed pierwszym uzyciem nalezy suszarke pozostawi¢
wigczong bez wtozonej zywnosci przez 10 minut. Nastepnie nalezy umyc sita w cieptej
wodzie z detergentem, dobrze sptukac czystg wodg i wytrze¢ je do sucha lub pozostawi¢
do wyschniecia. Teraz urzadzenie jest gotowe do uzycia. Ztozone urzadzenie umies¢

na wybranej rownej, gtadkiej, czystej powierzchni (np. stét kuchenny), na wysokosci, co
najmniej 85 cm z dala od dzieci i 0séb niekompetentnych (patrz rozdz. I. OSTRZEZENIA
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA). Pozostaw wolng przestrzen potrzebng do whasciwej
wentylacji. Upewnij sig, ze kabel zasilajgcy nie jest uszkodzony i ze nie przechodzi pod
urzadzeniem i przez jakiekolwiek ostre lub gorgce powierzchnie. Gniazdko elektryczne musi
by¢ tatwo dostepne, aby urzadzenie w razie niebezpieczenstwa mozna byto tatwo odtgczy¢
od zasilania. Otworzy¢ drzwiczki A2, wysung¢ tacki B. Na poszczegdlne tacki roztozy¢
kawatki jedzenia, aby nie byty na sobie, ale tylko sie dotykaty. Tacki zasung¢ z powrotem do
suszarki i zamkna¢ drzwi lekko naciskajac. Na panelu sterowania A1 ustawi¢ wymagany
czas i temperature lub program Fast / Raw za pomocg przyciskéw, a nastepnie wigczyé
suszarke. Po uptywie ustawionego czasu urzadzenie wytgczy sie automatycznie (stychaé
sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu pojawi sie “End”). Urzadzenie mozna zatrzymac¢ w
dowolnym momencie, naciskajgc przycisk @ Po pracy odtgczy¢ urzgdzenie od gniazdka.
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Rady podczas suszenia

- Jesli temperatura jest zbyt wysoka, zywnos$¢ moze by¢ zewnatrz wysuszona, natomiast
wewnatrz jeszcze wilgotna. Jesli temperatura jest zbyt niska, zostanie przedtuzony czas
suszenia i zuzycie energii.

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

- Aby uzyskac najlepsze wyniki, nalezy wybiera¢ tylko zdrowe, swieze owoce i dojrzate
(nie przejrzate) wszelkie uszkodzenia nalezy usungg.

- Przed suszeniem zywnosci nalezy jg doktadnie oczy$ci¢. Nalezy my¢ rece i powierzchnie
robocze

- Proces suszenia bedzie jednolity, gdy zywnos$¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowej
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamigtac, ze
podczas suszenia znacznie sie zmniejszg. llos¢ zywnosci na jedno suszenie nie powinna
przekraczaé 3/4 powierzchni sita i grubos¢ plastréow powinna wynosi¢ od 0,5 cm do
maksymalnie 0,8 cm (z wyjatkiem np. moreli, nektarynek, brzoskwin, czeresni, winogron,
porzeczek, sliwek i innych drobnych owocow z miekkim migzszem, ktére moga by¢
suszone, pokrojone na potéwki lub ¢wiartki). Sita nie powinny by¢ zbyt zapetnione, aby
powietrze mogto swobodnie przeptywac.

- Przed wyjeciem pestek i ziaren, najpierw nalezy wysuszy¢ owoce do 50 %, w ten sposob
mozna zapobiec nadmiernemu ociekaniu soku z suszonych owocéw. Pod bardziej
soczyste surowce mozna potozyc¢ taca do suszenia B1, aby z nich nie kapat sok na dolne
tacki, a takze ze wzgledu na pozniejsze tatwiejsze utrzymanie. Owoce ze skorka, nalezy
potozy¢ skorkg w dot 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.

- W przypadku zywno$ci takiej jak np. ananas, kiwi, papaja, kokos, banany, brukiew
i stodkie ziemniaki przed suszeniem usungc¢ niestrawng skorke.

- Na czas suszenia najbardziej wplywaja nastepujgce czynniki: rodzaj owocow, warzyw,
wilgotno$¢, wilgotnos¢ powietrza, wielko$¢ pokrojonych kawatkow, roztozenie na sicie.

- Mieso, moze to by¢ (wotowina, kurczak, ryby lub dziczyzna), mieso nalezy pokroi¢
na kawatki / plasterki nie grubsze niz 0,5 cm, a przed suszeniem pozbawi¢ nadmiaru
tluszczu. Im wyzsza zawartos$¢ thuszczu w migsie, tym kroétsza jest jego trwatos¢ po
suszeniu. Aby migso byto bardziej kruche i delikatne potrzeba je pokroi¢ w poprzek
widkien, suszone migso krojone wzdtuz widkien bedzie twarde. Aby przedtuzy¢ okres
trwatoéci i aby smak byt lepszy, mozna posypac¢ mieso przed suszeniem z obu stron
mieszanke przypraw lub natrze¢ marynatg i przechowywac w lodéwce przez okoto
6-12 godzin. Potem pozostawi¢ do okapania. Podczas suszenia czasami usung¢ krople
ttuszczu, ktory pojawia sie na powierzchni.

UWAGA: Dziczyzna powinna by¢ zawsze z legalnego zrédta, gdzie jest gwarancja, ze
migso byto kontrolowane przez weterynarza. Zalecamy réwniez migso przed
suszeniem przechowywac przez 60 dni w temperaturze -18 °C (czyli zamrozic).
Powinno to wyeliminowac¢ wszelkie obecne niepozgdane bakterie powodujgce
choroby.

Marynata: uzyj jakiejkolwiek kombinacji nastepujacych sktadnikéw: soja, Worcester,

pomidory, sos barbecue, czosnek, cebula, curry, sol ziotowa i pieprz.

- Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ jak najbardziej $wieza, aby zapobiec jej zepsuciu
sie jeszcze przed wiasciwym suszeniem. Nalezy uwazac réwniez na olej zawarty w rybach.
Ryby z duzg zawartoscig tluszczu, takie jak tunczyk, tatwo sie psujg, a w przeciwienstwie do
innych rodzajow migsa, nie ma sposobu, aby tluszcz po prostu usunggé.
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Nie zaleca sie suszy¢ niektorych gatunkoéw ryb (patrz tabela ponizej). Aby trwatos$¢ byta
dituzsza, a smak lepszy, migso przed wysuszeniem mozna 30 minut marynowa¢ w solance,
a nastepnie sptukac i pozostawi¢ do wyschnigcia. Nastepnie ryby mozna z obu stron
posypac¢ mieszankg réznych przypraw, a nawet soli. Teraz ryby nalezy wtozy¢ do lodowki na
okofo 6-10 godzin. Podczas suszenia czasami usung¢ krople tluszczu, ktéry pojawia sie na
powierzchni.

- Ziofa nalezy suszy¢ bardzo delikatnie! Nalezy usung¢ todygi i dalej nie porcjowac. Ziota
lisciowe nalezy podczas suszenia obracac aby unikng¢ sklejania sig lisci. Podczas bardzo
dtugiego suszenia ziét dochodzi do straty substancji smakowych.

- Sita do suszenia powinny zosta¢ wypetnione cienkg warstwg suszonej zywnosci. Jesli to
konieczne, wt6z czysty, miekki, papier do pieczenia na sito, aby mate kawatki zywnosci
nie wypadaly i nie przyklejaty sie na powierzchni sita.

- Czas suszenia zalezy od ilosci suszonych produktow. Im wigcej sit do suszenia uzywasz,
tym dluzszy czas suszenia.

- Przed spréobowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygnigcia. Gorace 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 powodujacych psucie. Wtasciwie wysuszone warzywa musza by¢ twarde i kruche
z tendencjg do pekania. Wtasciwie wysuszone owoce nie powinno by¢ bardzo wysuszone,
musi by¢ gietkie i skorzaste. Mieso peka przy przegieciu, ale sie nie ztamie. Mieso ryby nie
powinno by¢ nigdy kruche i famigce a na powierzchni nie powinna by¢ widoczna wilgoc.
Mieso nalezy powachac i sprobowac, powinno mie¢ lekko rybi smak i aromat.

W przypadku krétkotrwatego przechowywania suszonych owocéw, nie zachodzi
koniecznos¢ suszenia w takim stopniu, jak do celéw komercyjnych. Podczas suszenia
zalecany postepowac zgodnie z instrukcjami w literaturze.

Blanszowanie

Blanszowanie (inaktywacja enzyméw) — proces jest stosowany w celu polepszenia
struktury zywnosci i smaku przez gotowanie warzyw przez krotki okres w wodzie lub parze.
Przygotowane warzywa nalezy utozy¢ w koszu z drutu lub w sitku i zanurzy¢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 zywnos$¢ pozostawi¢ do
okapania lub osuszy¢. Do tej czynnosci idealnie jest wykorzysta¢ parowar elektryczny.

Namaczanie

Wiele rodzajow jasnych owocéw (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki,
sliwki) majg tendencje do brgzowienia podczas suszenia i przechowywania.Aby tego uniknggé,
nalezy moczy¢ pokrojone plasterki owocéw w roztworze soku z ananasa lub z cytryny (jedna
tyzka soku/0,25 | wody, patrz tabela), zanurzy¢ surowiec na 10 minut a nastepnie pozostawic
do okapania lub osuszy¢ papierem kuchennym. Owoce mogg by¢ zanurzone w miodzie,
przyprawach, soku pomaranczowego. Mozesz takze sprébowaé wiasnych smacznych
roztworéw do namoczenia. Mozna réwniez uzy¢ roztworu soli lub syropu owocowego lub do
kwasu askorbinowego lub wodorosiarczynu sodu. Przy ich stosowaniu kierowac sie instrukcjg
na opakowaniu. Owoce, takie jak $liwki, winogrona, wisnie mozna zanurzy¢ w wodzie aby
popekata skorka, co przyspiesza usuwanie wilgoci podczas suszenia.

Czas suszenia

Czas moze sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju suszonej zywnosci, zawarto$¢ wody,
dojrzatosci i grubosci. Tak samo jak zalezy od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,
w ktérym suszarka jest uzywana (zalecamy uzywanie suszarki w temperaturze pokojowej).
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Gdy ziota i zywnos$¢ aromatyczna susza sie zbyt dtugo, niszczy sie bardzo wiele substancji
aromatycznych. Owoce przeznaczone na przekaski lub w celu zaoszczedzenia miejsca,
nie ma potrzeby wczesniej namaczac, nalezy je suszy¢ do momentu az bedzie kruche, ale
réwnoczesnie do zucia.

Wyrastanie ciasta

Ustawi¢ termostat na 45 °C i pozostawi¢, aby urzadzenie sie podgrzato. Do dolnej czesci
suszarki zasung¢ tacke, na ktorej nalezy umiesci¢ miske z przygotowanym ciastem. Przykryé
miske z ciastem czystg Sciereczka ptdcienna, aby zapobiec wysuszeniu ciasta. Pozostawi¢
ciasto 0,5 - 2 godziny, aby wyrosto. Po wyrosnieciu dalej postepowa¢ wedtug przepisu.

Makarony
Zrobiony $wiezy makaron roztozy¢ na tackach w jednej warstwie. Suszy¢ 2 - 4 godzin
w temperaturze 50 °C. Suchy makaron przechowywaé¢ w szczelnym pojemniku.

Zalecany przepis:

Na kazde 110 gramow ciasta (00 — pszenna drobno mielona lub T400 — pszenna $rednio
mielona), dodac¢ 1 jajko (okoto 50 - 60 ml), 0,5 - 1 tyzke oleju i 0,5 - 1 tyzke wody. Jesli
mieszanka jest zbyt sucha, doda¢ niewielkg ilos¢ wody. Najlepszej jakosci makaron uzyskacé
mozna, jesli ciasto przed obrobka jest zapakowane w folie spozywcza i pozostawione przez
noc w lodéwce. Ponizszy przepis jest tylko inspiracjg, a nie ttumi Panstwa kreatywnosci dot.
przygotowania innych rodzajow makaronu. Ciasto moze by¢ barwione, na przykfad pastg
pomidorowg na czerwono lub zmiksowanym szpinakiem na zielono, ale nadal konieczne
jest przestrzeganie zasady: 50 g dodanego sktadnika na 110 g maki. 50 g tego sktadnika
zastepuje jedno jajo. Na przyktad w dawce 330 g maki i 50 g szpinaku, dodac¢ tylko 2 jajka

i 2 tyzki oleju i 2 tyzki wody

Jogurt

Najlepiej jest uzy¢ domowego mleka krowiego lub koziego, takze mleko BIO nadaje sie
jako baza do jogurtu. W jednym litrze mleka wymieszac¢ 0,2 litrbw skondensowanego
mleka, a nastepnie ogrzewac¢ mieszanine w temperaturze min. 70 °C ($wieze raczej
przegotowac), a nastepnie pozostawi¢ do schtodzenia do temperatury 45 °C. W niewielkiej
ilosci mleka wymiesza¢ dokfadnie kulture jogurtu - na litr mleka uzy¢ okoto 25 ml czystego
biatego jogurtu zawierajgcego zywe kultury jogurtowe. Idealnie wymieszang kulture wla¢
do pozostatej czesci mleka i miesza¢. Wla¢ mieszanine do odpowiednich pojemnikow

i zamkna¢ pokrywki, nastepnie umiesci¢ na tacke w suszarce, podgrzewac do 45 °C.
Produkcja jogurtu trwa okoto 4-8 godz., w zaleznosci od ilosci i jakosci uzytej kultury.

Gdy jogurt jest gotowy (tj. zgestniat) przechowywaé w lodéwce, gdzie w dobrej jakosci
wytrzyma 5 dni.

Ostrzezenie
— Im dtuzsze jest przygotowanie, tym jogurt jest bardziej kwasny. Nie nalezy przerywac
procesu, nie otwiera¢ niepotrzebnie drzwiczek suszarki lub nie usuwa¢ pokrywek z
pojemnikow..

RAW
najlepszy sposoéb jak zachowa¢ zywe enzymy i zapobiec zniszczeniu lub rozwoju bakterii.
Orzechowo-migdatowe Raw Food batoniki:

» 250 g (1 filizanka) migdatow * 3 suszone daktyle
» 125 g (1/2 filizanki) nerkowca * 1 tyzka lecytyny
» 125 g (1/2 filizanki) suszonej zurawiny * 2 tyzki syropu z agawy
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Sposéb przygotowania

Surowce wiozy¢ do robota kuchennego i zmiksowac¢ na grubg zwartg mase, w ktérej
widoczne sg kawatki uzytych sktadnikéw. Z otrzymanej masy tworzy¢ batoniki o wymiarach
8 x 2 x 1,5 cm. Suszy¢ okoto 6 godzin przy maks. temperaturze 45 °C.

Tabelka

Nastepujace rady prosimy traktowac¢ jako przyktady i inspiracje. Ich celem nie jest
dostarczenie wskazéwek, ale pokazujg rozne mozliwosci przetwarzania zywnosci.
Wszystkie czasy podane w tabelce sg tylko przyblizone, sa w godzinach

i moga by¢ w zaleznosci od wiasciwosci zywnosci suszone bardzo réznie.
Jezeli w dniach, kiedy suszysz, jest bardzo niska wilgotnos$¢ powietrza, czas suszenia bedzie
zblizony do pierwszej podanej wartosci. Jezeli wilgotnosc¢ jest przeciwnie, bardzo wysoka,
czas suszenia bedzie zblizony do drugiej wartosci.

Surowiec Ziota, Dieta Jogurt Wyrastanie Makaron Owoce Warzywa Mieso
Orzechy RAW ciasta Ryba
Temperature | 35-40 [ max. max. 45 50 50-55]55-60 | 70
(°C) 45 45
. Zawartos¢ . Blanszowanie Temperatura Czas‘
Surowiec wody (%) Przygotowanie i) Q) suszenia
yis ' (godz.)
Karczoch 87  |Oczysci¢, przecigé napolf  5-10 50 12-18
Fasolka 920 Poczatek i kqnlec odgllqc 3.4 50 9-12
szparagowa poprzecznie pokroic¢
Groszek 88 2-3 60 5-8
Ogorki 95 Pokroi¢ w plasterki - 50 4-8
Kapusta wioska / 92 Oczyscic, poKrmc 23 50 8-11
kapusta w plasterki
Pasternak / Pokroi¢ na ukos 2-3 50 6-11
marchewka / 88 Pokroié w plasterki
buraki : B 50 9-12
Papryka / chili 93 Pokroi¢ w plasterki - 55 - 60 4-8
Seler 94 Pokroi¢ w plasterki 2 50 3-10
Cebula/por 89 Pokroi¢ w plasterki - 50 4-8
Czosnek gg |Todzielic na zabki, obrac) 35-40 | 810
i pokroi¢ w plasterki
Szparagi - Pokroi¢ w plasterki - 50 4-6
Pietruszka 85 Usuna¢ todygi - 50 6-8
Najpierw blanszowac,
Pomidory 94 potem obra¢ i rozdzieli¢ | 30-45 sec 50 5-9
na ¢éwiartki
Dynia 92 (ClaEse, (el - 50 10-14
w plasterki

63/94



Czas
suszenia
(godz.)

Zawartosc Blanszowanie Temperatura

Surowiec Przygotowanie

wody (%) (min.) (C)

Grzyby ) Pokroi¢ w p!asterkl /na ) 50 4-7
pot
) Usung¢ todyge, nie
Ziota - rozdrabniaé - 45 14-20
Mieso - Pokroi¢ w plasterki - 70 4-12
Ryba - Pokroi¢ w plasterki - 70 5-14
Kukurydza 70 Obra¢ - 50 7-10
Brokuty 90 ClEEets, po e 50 10-14
w plasterki
Baktazan 95 Oczyscic, pok_r0|c 50 4-8
w plasterki
Ziemniaki 80 Oczyscic, pokroi¢ 4-5 50 7-13
w plasterki
Cukinie 90 Oczyscit, pokroic 50 7-11
w plasterki

Czas
suszenia
(godz.)

Zawartos¢ Temperatura
(C)

S . . R .
urowiec — Przygotowanie ozmaczanie

Obrag, pokroi¢

Ananas 86 . Nie 60 10-18
w plasterki

Banany 65 s, [palets Tak 60 6-13
w plasterki

Brzoskwinie 89 Pokroi¢ w plasterki / Tak 60 8-16
na ¢wiartki

Morele a5 | FecElnwaksEmd) Tak 60 21-29
na éwiartki

Pomararicze 89 Obra¢, pokroic Nie 60 16-19
w plasterki

Nektarynki - (OIS, [0 e Nie 60 16-19

plasterki/na ¢wiartki

Obrag, pokroi¢
w plasterki / na .
Owoce cytrusowe - Ewiartki. Skérka na Nie 60 16-19

paseczki na aromat

Gt ] Qs ekl Nie 60 8-15
w plasterki /

Obra¢, wydrylowag,

Arbuzy 81 pokroié w plasterki

Nie 60 8-10

Obrag¢, pokroi¢ w

Gruszki 83 plasterki/na ¢wiartki

Tak 50 - 55 8-16
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Zawartos¢ Temperatura

suszenia
(godz.)

Surowiec Przygotowanie Rozmaczanie

wody (%) (C)

Jabtka g4 | Pokroi¢w plasterki/ Tak 60 8-15
na éwiartki
Sliwki 87 APEEEEMEE! || e 50-60 | 22-30
z pestkg i bez pestki
Czereénie/wisnie | 82 Nie kroic, z pestka Nie 60 3-21
i bez pestki
Truskawki g || PSS Nie 60 7-15
lub cate
Jagody 83 Cate Nie 50 -55 30
Posiekac lub
Zurawina 79 pozostawi¢ Nie 60 10-15
w catosci
Wlnogrong / 81 Nacig¢ (najlepiej Nie 60 29.30
rodzynki bezpestkowe)
Daktyle 23 Dobrze dojrzate Nie 60 11-19
Figi 78 Przepotowi¢ Nie 60 22-30
Rabarbar gp | Pokroiéwplasterki/| ;g 60 6-10
na éwiartki
Surowiec Zawartosé Surowiec Zawartosc
(ryba / skorupiak) ttuszczu (%) (ryba / skorupiak) ttuszczu (%)
pstrag potokowy * 11,1 Kreweta 1,6
makrela * 9,9 Okon morski 1,6
loso$ * 9,3 Zabnica 1,5
biata ryba * 7,2 Sola 1,4
pstrag amerykanski * 6,8 Karmazyn 1,4
cefal * 6,0 Fladra 1,4
sum* 52 Rdzawiec 1,3
rekin * 52 Ptotka 1,3
tunczyk * 5.1 Okon 1,1
gtadzica 4,3 Lucjan 1,1
pstrag morski 3,8 Granik 1,0
halibut czarny & Dorsz 0,5
Sledz 2,8 Plamiak 0,5
kulbina 2,5 Skorpena 0,2
srebrzyk 2,0 * Migso nie nadaje sie do suszenia

Uzycie w kuchni

Jesli chcesz suszone owoce i warzywa wykorzysta¢ w taki sam sposoéb, jak sSwieze, trzeba
je zmigkczy¢ - wréci¢ usunietg wilgo¢ przez suszenie. Jesli bedziesz moczy¢ dtuzej niz 1 - 2
godzin, zaleca sig przechowywanie zywnosci w lodéwce, aby zachowaé wartos¢ odzywcza
sSuszu.
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Uwaga: W ciggu pierwszych pieciu minut, nie mozna dodawac¢ do wody soli, cukru

i przypraw. Substancje te utrudnityby proces absorpcji. Reszte wody z moczenia (np.

z warzyw), wykorzystaé do przygotowywania positkow. Nalezy pamietac, ze zywnos$¢
zamoczona zwigksza swojg objetos¢ (owoce ok. 1,5 razy, warzywa ok. 2 razy). Do tej
czynnosci idealnie jest wykorzysta¢ parowar elektryczny.

Owoce
Mozesz zuzy¢ w stanie suchym. Wymagang ilos¢ suszonych owocéw moczy¢
w przyblizeniu w takiej samej iloéci wody okoto 4 godziny.

Warzywa

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

Ziota

Nie wymagajg one dalszej obrébki z wyjatkiem rozdrobnienia i ewentualnie usuniecia
czesci twardych. Suszone ziofa, przed przechowywaniem nie nalezy zgniata¢, zachowajg
smak i aromat. Zgnie¢ bezposrednio przed uzyciem.

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

Opakowanie i sktadowanie

Suszong zywno$¢ mozna przechowywac przez diugi czas, zapakowang w folie (nie folie
aluminiowaq) lub w réznych dobrze zamknietych pojemnikach i pudetkach do
przechowywania zywnosci. Oznacz suszone potrawy datg produkcji. Papryke i feferony
mozna posiekac lub zemle¢ w robocie kuchennym a nastepnie przechowywac w stoikach
jako przyprawe. Przed zapakowaniem lub przechowywaniem zywnosci nalezy jg pozostawic
do ostygniecia. Pakuj w mniejszych ilosciach, jak najblizej siebie, a najlepiej schowa;j

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 zawarto$¢ najlepiej od razu.
Przechowywang suszong zywnos¢ nalezy kontrolowaé co najmniej raz w miesigcu. Jesli
potrawa jest wilgotna, roztozy¢ jg na tackach i znowu wysuszy¢. Jesli jedzenie splesnieje,
nie byto dostatecznie wysuszone. Wyrzuci¢ splesniate jedzenie. Do przechowywania, nie
nalezy stosowa¢ metalowych pojemnikéw lub pojemnikéw z metalowg pokrywka.

V. KONSERWACJA

Przed jakimkolwiek manipulowaniem z urzadzeniem nalezy je wylaczy¢ i odiaczyé
od energii elektrycznej wyjmujac wtyczke z gniazdka elektrycznego! Przed
czyszczeniem musi by¢ schtodzone! Nie uzywaj szorstkich i agresywnych srodkow
czyszczacych! Nalezy wykonac tylko powierzchniowg konserwacje (wytrze¢ kurz itp.).
Do usuwania starego kurzu lub innych zanieczyszczen nalezy uzy¢ wilgotnej miekkiej
Sciereczki. Oczysci¢ kurz i zabrudzenia wewnatrz suszarki mozna przez ich odkurzenie lub
wydmuchanie. Sita bezposrednio po uzyciu nalezy przemy¢ w gorgcej wodzie

z detergentem, wyptukaé¢ czystg wodq i pozostawi¢ do wyschniecia. Nie nalezy uzywac
zmywarki. Niektore potrawy mogg zabarwi¢ sito. To jednak nie ma zadnego wptywu na
dziatanie urzgdzenia i przebarwienie zwykle znika za pewien okres. Czes$ci z tworzyw
sztucznych nigdy nie nalezy suszy¢ nad zrodtem ciepta (np. piec, kuchenka gazowa /
elektryczna). Po oczyszczeniu urzgdzenie nalezy utozy¢ na bezpieczne, wolne od kurzu,
czyste i suche miejsce poza zasiegiem dzieci.
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Wymiana elementow, ktére wymagajq ingerencji do czesci
elektrycznej urzadzenia moze wykona¢ wylacznie specjalistyczny
serwis! Nie przestrzeganie wskazéwek producenta powoduje
utrate prawa do napraw!

Informacje dotyczace reklamacji i napraw produktéw mozna znalez¢
na stronie www.eta.cz/servis-eu.

V. EKOLOGIA J%3.D:¢

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki materiatow
zastosowanych do produkcji opakowan, komponentow i wyposazenia, jak réwniez ich
przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatagczonej dokumentaciji
oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych nie mozna
poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy odnie$¢ do specjalnych
punktow zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga
Panstwo zachowaé cenne zrodta i pomoga w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywdw
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie. W celu uzyskania innych szczegotowych informacii
dotyczacych utylizacji nalezy zwrdcic¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego.
Niewfasciwy sposéb utylizacji urzadzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i migdzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca
sie odifaczy¢ przewod zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzieki czemu
uzytkowanie urzadzenia nie bedzie mozliwe.

VI. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobor mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzadzenia
Powierzchnia uzytkowa suszenia 10 sit (m?) ok. 1

Waga ok.(kg) 10

Klasa izolacyjna l.

Wymiary produktu (mm) 345 x 425 x 450

Pobo6r mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi j < 0,5 W.
Poziom hatasu 53 dB(A) re 1pW.

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriow w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB W INSTRUKCJI:

HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym. DO NOT
COVER - Nie zakrywaé. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nie zanurza¢
do wody lub innych cieczy.
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.
Niebezpieczeristwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu
bedacym poza zasiegiem dzieci. Torebke z PE potozy¢ w migjscu bedgcym poza zasiegiem
dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

o4
Symbol oznacza: A OSTRZEZENIE, materiat przeznaczonych do z zywnoscia.
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Elektrischer Warmlufttrockner fiir Lebensmittel

eta 2302

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken Ihnen fir den Kauf unseres Produkts. Bitte lesen Sie vor
Inbetriebnahme dieses Gerats sehr aufmerksam die Bedienungsanleitung und bewahren
Sie diese Anleitung gemeinsam mit dem Kassenbeleg und nach Mdéglichkeit auch mit der
Verpackung und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

Die Trocknung ist eine der altesten Konservierungsarten von Lebensmitteln. Durch die
Trocknung werden meistens normale Obstarten, Gemuse und Waldfriichte verarbeitet. Sie
kénnen aber auch kleineres Obst verarbeiten (z.B. Johannisbeere, Stachelbeere, Erdbeeren).
Im Trockner werden auch qualitativ Krduter, Blumen oder Blatter getrocknet, welche sich die
heilenden Wirkungen und ihre urspriingliche Farbe erhalten. Sehr gut und schnell werden Pilze
getrocknet, welche ihre Farbe, Geschmack und auch Geruch erhalten. Im Unterschied zur
gewdhnlichen langfristigen Lagerung von Lebensmitteln (z.B. Einkochen, Einfrieren) werden
durch das schonende Trocknen bis zu 80% der Vitamine, Mineral- und Spurenelemente
erhalten und es konzentrieren sich Aromastoffe, wobei die getrockneten Lebensmittel
kostlicher sind. Die beste Art, erfolgreich zu sein, ist diese Anleitung als Handbuch zu nehmen
und danach die Trocknungstechnik nach lhren vorhergehenden Ergebnissen zu &ndern. Es
ist zweckmaRig, sich Aufzeichnungen dieser Tatigkeiten und ihrer Ergebnisse anzulegen. Die
Aufzeichnungen der Lebensmittelmengen vor und nach dem Trocknen, die Trocknungsdauer,
das Trocknungsergebnis usw. kdnnen nitzliche Informationen flr das Erreichen einer guten
Qualitat der getrockneten Frichte sein.

|. SICHERHEITSHINWEISE A

— Betrachten Sie die Instruktionen der Anleitung als Bestandteil des Gerats und geben Sie
sie jedwedem weiteren Benutzer des Gerats weiter.

— Kontrollieren Sie, ob die Angabe auf dem Typenschild der Spannung Ihrer Steckdose
entspricht. Der Stecker der Anschlussleitung darf nur an eine elektrische Steckdose
angeschlossen werden, die den entsprechenden Normen entspricht.

- Dieses Gerat kann von Kindern ab dem Alter von 8 Jahren und
von Menschen mit verminderten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder mit Mangel an Erfahrung und
Wissen bedient werden, sofern sie wahrend der Geratebenutzung
beaufsichtigt werden oder unterwiesen wurden, wie das Gerat in
einer sicheren Weise zu nutzen ist und wenn sie die moglichen
Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Die Reinigung und Wartung des Gerates darf von unbeaufsichtigten
Kindern nicht durchgefihrt werden. Kinder unter 8 Jahren missen
von dem Gerat und seiner Anschlussleitung ferngehalten werden.

- Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt ist, muss sie
durch den Hersteller, dessen Servicetechniker oder einer &hnlich
qualifizierten Person ersetzt werden, damit so das Entstehen einer
gefahrlichen Situation verhindert werden kann.
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- ACHTUNG - Das Gerat ist nicht fur eine Benutzung bzw.
Steuerung mittels eines externen Zeitschalters, einer
Fernbedienung oder irgendeines anderen Bauteils bestimmt, das
das Gerat automatisch ein- und ausschaltet. Da die Gefahr einer
Brandentstehung existiert, wenn das Gerat abgedeckt oder falsch
zum Zeitpunkt der Inbetriebnahme platziert ware.

- Verwenden Sie das Gerat nicht zum Heizen von Raumen!

- Schalten Sie die Maschine vor einem Austausch von Zubehor oder
zuganglichen Teilen, die sich bei der Verwendung bewegen, vor
der Montage und Demontage, vor der Reinigung oder Wartung,
oder nach Beendigung der Arbeit aus und trennen Sie es durch
das Herausziehen des Steckers der Anschlussleitung aus der
elektrischen Steckdose vom elektrischen Netz!

- Verwenden Sie das Gerat niemals, wenn es eine beschadigte
Versorgungsleitung oder Stecker hat, wenn es nicht richtig
arbeitet, auf den Boden gefallen ist und beschadigt oder ins
Wasser gefallen ist. Bringen Sie es in solchen Féllen in eine
Fachelektrowerkstatt zur Uberprifung von dessen Sicherheit und
der richtigen Funktion.

- Trennen Sie das Gerat immer von der Stromversorgung, falls Sie es
unbeaufsichtigt lassen..

— Das Gerat ist nur fir die Verwendung in Haushalten und fir ahnliche Zwecke bestimmt!
Er ist nicht zu gewerblicher Nutzung bestimmt!

— Stecken Sie den Stecker der Anschlussleitung in die elektrische Steckdose
und ziehen ihn nicht an der Anschlussleitung nicht mit nassen Hianden aus der
elektrischen Steckdose!

— Tauchen Sie die Antriebseinheit nie in Wasser ein (auch nicht teilweise) und
waschen Sie sie nicht unter flieBendem Wasser!

— Dieses Gerét ist nicht flr den Gebrauch im AuRenbereich bestimmt.

— Es darf nicht in einer feuchten oder nassen Umgebung sowie in irgendeiner
Umgebung mit Feuer- oder Explosionsgefahr verwendet werden (Raumlichkeiten,
wo Chemikalien, Kraftstoffe, Ole, Gase, Farben und weitere brennbare, eventuell
I16sungsmittelhaltige Stoffe gelagert werden).

— Platzieren Sie den Verbraucher nicht auf einer instabilen, zerbrechlichen und brennbaren
Unterlage (z.B. Glas-, Papier-, Kunststoff-, lackierte Holzplatten und verschiedene
Gewebe/Tischdecken).

— Verwenden Sie es nur in der Arbeitsposition an Stellen, wo nicht dessen Umkippen droht
und in ausreichender Entfernung von Gegenstanden (wie z.B. Gardinen, Vorhangen
usw.), Warmequellen (z.B. Kaminen, Ofen, Herden, Kochern, Heizungskérpern,
HeiBluftherden, Grills) und feuchten Oberflachen (z.B. Splilen, Waschbecken).

— Uberpriifen Sie vor jedem Anschluss des Gerates an das Stromnetz, ob sich der Schalter
A1 in 0-Stellung befindet (Aus) und trennen Sie das Gerat nach Beendigung der Arbeit
immer vom Stromnetz.

— Verwenden Sie nur fiir diesen Typ bestimmtes originales Zubehor.
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— VerschlieBen oder Verdecken Sie nie die Liftungsschlitze des Gerates um eine
Uberhitzung zu vermeiden (Brandgefahr).

— Verwenden Sie den Trockner nicht zu anderen Zwecken (z.B. zum Trocknen von
Textilerzeugnissen, Schuhen usw.) als wie es der Hersteller vorschreibt.

— Gehen Sie bei der Handhabung mit dem Trockner und dem Zubehor (Siebe) vorsichtig
vor, sie kdnnen heil} sein!

— Stellen Sie den eingeschalteten Trockner nicht auf weiche Oberflachen (z.B. Bett,
Unterlagen, Teppich).

— Transportieren Sie den Trockner nicht, wenn er heif} ist.

— Achten Sie darauf dass in das Gerat keine Verunreinigungen eindringen
(z.B. Staubklumpen, Haare u. &.). Im Fall des Ansaugens und Festsetzens von
Verunreinigungen innerhalb des Geréats flhren Sie seine Reinigung durch (siehe Abs.
IV. WARTUNG).

— Wenn sich das Gerit (iberhitzt, kommt ein automatischer Uberhitzungsschutz zum
Tragen und unterbricht die Zuleitung des elektrischen Stromes. Wenn es dazu kommt,
trennen Sie das Gerat vom elektrischen. Netz und lassen Sie es abkihlen. Beseitigen
Sie dann eventuell sichtbare Hindernisse, die den Luftstrom behindern und lassen Sie
das Gerat abkuhlen.

— Die Anschlussleitung des Gerates darf nicht durch scharfe oder heille Gegenstande,
offenes Feuer beschadigt sein, sie darf nicht in Wasser getaucht und auch nicht Gber
scharfe Kanten gebogen werden. Legen Sie sie nicht auf heilen Flachen ab, lassen
Sie sie nicht tiber den Rand eines Tisches oder einer Arbeitsplatte hdngen. Durch
Hangenbleiben, Stolpern oder Ziehen an der Leitung z.B. durch Kinder kann es zu einem
Umkippen sowie Herunterziehen des Gerates und nachfolgend zu einer ernsthaften
Verletzung kommen!

— Bei der begriindeten Notwendigkeit der Verwendung einer Verlangerungsleitung
ist es notig, dass sie nicht beschadigt ist und gliltigen Normen entspricht.

— Kontrollieren Sie regelmafig den Zustand der Anschlussleitung des Gerates.

— Geben Sie Acht, dass die Versorgungszuleitung nicht in Kontakt mit rotierenden Teilen
des Gerates kommt.

— Damit die Sicherheit und die richtige Funktion des Gerates gesichert sind, verwenden
Sie nur originale Ersatzteile und durch den Hersteller genehmigtes Zubehor.

— Verwenden Sie diese Maschine einschlie3lich dessen Zubehdr nur zu dem Zweck, flr
den sie bestimmt sind und wie es in dieser Anleitung beschrieben ist. Verwenden Sie das
Gerat niemals fur einen anderen Zweck.

— Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch eine falsche Verwendung des Gerats
und des Zubehdrs entstehen (z.B. die Entwertung von Lebensmitteln, die Verletzung
an einer Messerschneide, ein Brand usw.) und ist nicht fir das Gerat im Fall der
Nichteinhaltung der oben aufgefuhrten Sicherheitshinweise fir Schaden verantwortlich.

ll. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS

Die Trocknung (Dehydrierung) ist eine Methode der Erwarmung von Lebensmitteln

und der nachfolgenden Verdunstung von Wasser. Die meisten Lebensmittel geben
Feuchtigkeit schnell in den ersten Stadien der Trocknung frei. Das bedeutet, dass sie
eine grolle Warmemenge absorbieren und bedeutende Dampfmengen bilden kénnen.
Die Antriebseinheit saugt Luft an, welche gleichmaRig auf die eingestellte Temperatur
erwarmt wird und nachfolgend driickt sie sie durch die mittlere Offnung in den Trockner.
Die erwarmte Luft verteilt sich in den einzelnen Trocknungsebenen und entfernt aus den
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Lebensmitteln die Feuchtigkeit. Die durch die Feuchtigkeit getrankte Luft wird Gber alle
Siebe abgeleitet und durch die Offnung im Deckel nach drauRen abgefiihrt. Vor Ablauf der
Zeitdauer reicht es, den Trockner mit den Lebensmitteln nur visuell und durch Berthrung
zu kontrollieren. Fir eine gleichmaBigere Trocknung der Lebensmittel empfehlen wir die
Reihenfolge der einzelnen Siebe untereinander zu vertauschen (oberes fiir unteres).

-

A — Warmlufttrockner
A1 — Bedienpanel A3 — Ausgang der Warmluft
A2 —Tur A4 — Anschlussleitung

B — Trocknungssiebe (10 Stck.)
B1 — Tablett fiir Trocknungssiebe (2 Stck.)

Bedienpanel (A1)

Taste @ = Aus / Ein von Trocknung (die Grundeinstellung-Zeit 10:00 und Temperatur 70 °C).

Taste = Taste fir die Einstellung ein Programm Fast (sehr schnelle 70 °C/10 Studen)
und programm ein Programm Raw-Food (45 °C/24 Studen).

Taste @ = Taste fir die Einstellung ein Keep Warm (Warmbhaltefunktion 35 °C/24 Studen)

Taste @ = Taste fir die Einstellung der Zeitdauer (0.5-24 Studen mit einem Schritt nach
30 Minuten) oder Temperatur (35-70 °C mit einem Schritt nach 5 °C),
(+ steigern).

Taste @ = Taste fir die Einstellung der Zeitdauer (24-0.5 Studen mit einem Schritt nach
30 Minuten) oder Temperatur (70-35 °C mit einem Schritt nach 5 °C),
(- verringern Zeitwerte).

Taste = Auswahl zur Einstellung der Trocknungszeit und -temperatur.

Anmerkung
Beim Drucken beliebiger Taste ertont sich ein akustisches Signal.
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1) SchlieRen Sie das Gerat ans el. Netz an. Es ertont sich eine akustische Signalisation und
es leuchtet die Anzeige (“OFF”) auf und die Tasten leuchten (Wartebetrieb).

2) Drucken Sie die Taste fur Umschaltung in Temperatureinstellung.

3) Schrittweise driicken Sie oder halten die Taste @ oder @ und eine Temperatur in °C
stellen ein.

4) Dricken Sie die Taste fur Umschaltung in Zeitinstellung.

5) Schrittweise drlicken Sie oder halten Taste @ oder @ und die Zeit stellen ein.

6) Driicken Sie die Taste @ fur Bestatigung (eingestellte Werte sind dauerhaft am Display
angezeigt) und der Trockner wird im Betrieb gebracht.

Wahrend des Betriebs kann der Fortschritt des Trocknungsprozesses auf dem Display
Uiberwacht werden — die eingestellte Zeitwerte verringern schrittweise.

[ll. VORBEREITUNG UND BENUTZUNG

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und entnehmen Sie das Gerat mit dem
Zubehor. Waschen Sie nachfolgend die Siebe in warmen Wasser mit etwas Spulmittel,
spulen Sie sie grindlich mit frischem Wasser ab und trocknen Sie sie ab, lassen Sie sie
eventuell trocknen. Offnen Sie Tiir A2, stecken Sie Siebe B ein. Auf die einzelnen Siebe B
legen Sie Lebensmittelstlicke so, dass sie sich gegenseitig nicht iiberdecken, sondern nur
berthren. Siede ziehen Sie im Trocknen zurtick aus und die Tir mit mildem Druck machen
zu. Am Bedienpanel A1 stellen Sie die Soll-Temperatur und Zeit oder program Fast / Raw
der Zubereitung ein und schalten Sie das Gerat. Nach dem Ablauf der eingestellten Zeit
schaltet das Gerat automatisch aus (es ertdnt sich akustische Signalisation und auf der
Anzeige erscheint “End”) und es zur automatischen Abschaltung des Ventilators nach

ca. 10 Sekunden. Die Geratetatigkeit kann man jederzeit durch Driicken der Taste @
stoppen. Nach dem Gebrauch ist das Gerat vom el. Netz zu trennen.

Tipps beim Trocknen

— Stellen Sie den Trockner so, dass Sie ihn im Trocknungsverlauf nicht umstellen missen.
Vergessen Sie nicht, dass beim Trocknen im Raum das Aroma der getrockneten
Lebensmittel zu spliren ist, welches nicht immer fir jeden angenehm ist.

— Die besten Ergebnisse erzielen Sie nur mit fehlerfreien, frischen und reifen Frichten
(nicht Uberreifen), beseitigen Sie eventuelle beschadigte Stellen an den Lebensmitteln.
— Reinigen Sie die Lebensmittel vor dem Trocknen griindlich. Halten Sie die Hygiene Ihrer

Héande und der Arbeitsflache ein.

— Der TrocknungsprozeR verlauft gleichmafig, wenn Sie die Lebensmittel in gleich starke
Scheiben schneiden. Sehr diinne Scheiben trocknen zwar schneller, aber vergessen Sie
nicht, dass sich durch das Trocknen ihre GroRRe bedeutend andert.

Die Lebensmittelmenge fiir eine Trocknung sollte nicht 3/4 der Siebflache Ubersteigen
und die Scheibenstarke sollte von 0,5 cm bis max. 1 cm sein. Die Siebe sollten nicht zu
voll sein, damit die Luft frei zirkulieren kann.

— Vor dem Entfernen von Kernen und Gehausen, trocknen Sie zuerst das Obst auf 50%,
Sie verhindern so ein ibermafRiges Abtropfen von Saft aus dem trocknenden Obst. Nicht
geschaltes Obst legen Sie mit der Schale nach unten auf das Sieb und der Schnittflache
nach oben. Auch unebene Formen legen Sie immer mit der Kante mit der Schale auf das
Sieb, nicht auf die ebene Flache. Gemise sollte nur in einer Schicht und gleichmafig
verteilt aufgelegt werden.
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— Trocknen Sie Krauter sehr schonend! Entfernen Sie Stengel, portionieren Sie die Krauter
nicht weiter. Blattkrduter missen wahrend der Trocknung gewendet werden, damit
ein Zusammenkleben der Blatter verhindert wird. Falls ein zu starkes Aroma entsteht,
verschieben Sie das Sieb mit den Krautern héher. Bei einem sehr langen Trocknen von
Krautern kommt es zu einem Verlust der Geschmacksstoffe.

— Die Trocknungssiebe sollten mit einer flachen Schicht von zu trocknenden Lebensmitteln
bedeckt sein. Falls es notwendig ist, legen Sie sauberes feines Haushaltspapier auf das
Sieb, damit kleine Lebensmittelstick nicht durchfallen und auf der Oberflache ankleben.

— Die Trocknungszeit beeinflussen am meisten die nachfolgenden Tatsachen: Obst-/
Gemduseart, Lebensmittelfeuchtigkeit, Luftfeuchtigkeit, GroRe der geschnittenen
Stuckchen, Verteilung auf dem Sieb.

— Vor der Verkostung von Lebensmitteln, welche getrocknet werden, entnehmen Sie ein
paar Stiick und lassen Sie sie abkihlen. HeilRe Stiicke sind weicher und feuchter als
diejenigen, welche schon abgekihlt sind. Trocknen Sie Lebensmittel einen ausreichend
langen Zeitraum so, dass bei der Lagerung ihr Verderben und die mikrobiologische
Bildung von Bakterien verhindert wird. Richtig getrocknetes Gemiise muss hart und
briichig, mit der Tendenz zu brechen, sein. Richtig getrocknetes Obst sollte nicht
Ubertrocknet sein, es muss ledern und biegsam sein. Fir eine kurzfristige Lagerung
muss das Obst nicht in einem solchen Malle wie z.B. aus dem Geschaft getrocknet sein.

— Wir empfehlen bei der Trocknung von Lebensmitteln die in der Fachliteratur aufgefiihrten
Anweisungen einzuhalten (z.B. die Publikation ,Wir trocknen Obst, Gemuse, Krauter,
Pilze..." ).

ACHTUNG: Das Wildbret sollte immer aus einer legalen Quelle stammen, wo Garantie
ist, dass das Fleisch von einem Tierarzt gepriift wird. Wir empfehlen auch
das Fleisch vor der Trocknung 60 Tage bei der Temperatur -18 °C bewahren
(einfrieren). Dies sollte alle unerwiinschte Bakterien, die die Krankheit
verursachen, eliminieren.

Marinade: Verwenden Sie eine beliebige Kombination aus den folgenden Zutaten: Soja,
Worcester, Tomaten, Barbecue Sauce, Knoblauch, Zwiebel, Curry, gewlrztes
Salz oder Pfeffer.

— Ein Fisch fur die Trocknung muss so frisch wie moglich sein, um ein Verdorben vor der
Trocknung zu verhindern. Achten Sie auch auf das enthaltene Ol in den Fischen. Fette
Fische, wie Thunfisch, verderben schnell und im Gegensatz zu anderen Fleischsorten
gibt es keine Mdglichkeit, ein Fett einfach zu entfernen. Die Trocknung einiger
Fischsorten empfehlen wir nicht (siehe Tabelle unten). Fur eine langere Haltbarkeit und
einen starkeren Geschmack kénnen Sie das Fleisch vor der Trocknung 30 Minuten in
Salzlake einlegen, dann spulen und abtropfen lassen. Dann kénnen Sie den Fisch zu
beiden Seiten mit einer Mischung verschiedener Gewurze oder Salz bestreuen. Jetzt
legen Sie die Fische in den Kihlschrank fur 6-10 Stunden. Bei der Trocknung entfernen
Sie gelegentlich Fetttropfen, die auf der Oberflache erscheinen.

Blanchieren

Enzyme in Obst und Gemise sind fir die Veranderung von Geschmack und Farbe
verantwortlich. Diese Anderungen kdnnen sich auch beim Trocknen und Lagern fortsetzen,
falls die getrockneten Lebensmittel vorher nicht so behandelt sind, dass die Aktivitat der
Enzyme verlangsamt wird. Das Blanchieren (Deaktivierung der Enzyme) wird zur
Eingrenzung der Verletzung des Aussehens und des Geschmacks dadurch angewandt, dass
das Gemuse fiir kurze Zeit im Wasser oder im Dampf gegart wird.
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Die vorbereiteten Lebensmittel legen Sie in einen Drahtkorb oder Sieb und tauchen Sie sie in
ein Gefall mit kochendem Wasser. Ab dem Zeitpunkt, ab dem das Wasser wieder zu kochen
beginnt, berechnen Sie die zum Blanchieren notwendige Zeit (siehe Tabelle). Danach lassen
Sie die Lebensmittel abtropfen bzw. trocknen Sie sie ab.

Eintauchen

Viele Sorten von hellem Obst (z.B. Apfel, Aprikosen, Pfirsiche, Nektarinen, Birnen,
Pflaumen) haben die Tendenz wahrend der Trocknung und Lagerung braun zu werden.
Damit dem vorgebeugt wird, tauchen Sie die geschnittenen Obstscheiben in eine
Lésung aus Ananas- oder Zitronensaft (ein Essloffel Saft / 0,25 | Wasser, siehe Tabelle)
und lassen Sie sie nachfolgend abtropfen, eventuell trocknen Sie sie mit sauberem
Kichenpapier ab. Obst kann auch in Honig, Gewilrze, Orangensaft getaucht werden.
Sie kénnen auch eine eigenen geschmackliche Lésung fur das Eintauchen ausprobieren.
Es lassen sich auch Losungen mit Salz oder Obstsirup verwenden. Obst wie Pflaumen,
Weintrauben, Sukirschen, Sauerkirschen kénnen in Wasser getaucht werden, damit die
Schale platzt, was die Entfernung der Feuchtigkeit wahrend der Trocknung beschleunigt.

Aufgehen des Teiges

Den Thermostat stellen Sie auf 45 °C ein und lassen Sie das Gerat vorheizen. Setzen Sie
das Sieb in den Unterteil des Trockners ein, um den Behalter mit dem vorbereiteten Teig
zu platzieren. Bedecken Sie den Behalter mit dem Teig mit einem sauberen Leinentuch,
damit der Teig nicht austrocknet. Jetzt lassen Sie den Teig 0,5 — 1 St. aufgehen. Nach
dem Aufgehen setzen Sie mit lnrem Rezept fort.

Pasta
Legen Sie die frische Pasta in einer Schicht auf die Siebe. Trocknen Sie 2 — 4 Stunden bei
50 °C. Die trockene Pasta bewahren Sie in luftdichten Behaltern auf.

Empfohlenes Rezept:

Fir jede 110 g Teig (00 — glattes Weizenmehl, eventuell T400 — Weizen-, Auswahl-,
Universalmehl), zugeben 1 Ei (ca. 50 - 60 ml), 0,5 -1 Loffel Ol und 0,5-1 Loffel Wasser.
Wenn die Mischung zu trocken ist, fligen Sie sehr wenig Wasser hinzu. Die beste Pasta
erhalten Sie, wenn Sie den Teig vor der Verarbeitung in eine Lebensmittelfolie einwickeln
und Uber Nacht im Kihlschrank ruhen lassen. Dieses Rezept ist nur empfehlend und
behindert Ihre Kreativitat nicht andere abwechslungsreiche Pasta zuzubereiten. Sie
kénnen den Teig mit Tomatenptiree rot farben oder mit dem Spinat griin farben. Sie
mussen eine Regel einhalten. 50 g zugesetztes Rohmaterial pro 110 g Mehl. 50 g dieses
Rohstoffs ersetzen ein Ei. Zum Beispiel fir eine Dosis von 330 g Mehl und 50 g Spinat nur
2 Eier und 2 Essléffel Ol und 2 Essléffel Wasser hinzufiigen.

Joghurt

Es ist ideal, wenn Sie Kuh- oder Ziegenmilch oder Biomilch als der Grund verwenden. In
einen Liter Milch rihren Sie 0,2 Liter Kondensmilch ein, dann erhitzen Sie auf min. 70 °C
(frisch eher kochen), dann auf 45 °C abkilhlen lassen. Riihren Sie die Joghurtkultur in
einer kleinen Menge Milch perfekt um - verwenden Sie etwa 25 ml reinen weil’en Joghurt
mit Joghurtkultur pro Liter Milch. Die gemischte Kultur in die restliche Milch gie3en und
mischen. GieRen Sie die Mischung in geeignete Behalter und schlieen Sie den Deckel,
der dann auf einem Sieb in einen Trockner mit 45 °C gestellt wird. Die Joghurtzubereitung
dauert etwa 4-8 h., es hangt von der Menge und Qualitat der verwendeten Kultur ab.
Wenn der Joghurt fertig ist, lagern Sie ihn bis zu 5 Tage im Kihlschrank
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VORSICHT

Je langer die Zubereitung, desto saurer ist der Joghurt. Unterbrechen Sie den Prozess nicht,
offnen Sie die Trocknertur nicht unnétig oder entfernen Sie die Deckel von den Behaltern.

RAW-food
der beste Weg, lebende Enzyme zu halten und mogliche Zerstérung oder Entwicklung von
Bakterien zu verhindern.

Haselnuss-Mandel Raw Food Stangen:

» 250 g (1 Tasse) Mandeln « 3 getrocknete Datteln
* 125 g (1/2 Tasse) Cashewnlissen « 1 Loffel von Lecithin
» 125 g (1/2 Tasse) getrocknete Preiselbeeren « 2 Loffel Agavensirup
Vorbereitungsverfahren

Legen Sie die Zutaten in die Kichenmaschine und zu kompaktem grobem Material
mischen, in denen Stiicke von gebrauchten Rohstoffen sichtbar sind. Aus der Masse
entstehen Stédbe mit Abmessungen 8 x 2 x 1 cm. Trocknen Sie bei Raumtemperatur
ca. 6 max. 45 °C.

Anwendungen in der Kiiche

Falls Sie getrocknetes Obst und Gemise genau wie frisches verwenden wollen, miissen
Sie es weich machen - ihm die Feuchtigkeit zuriickgeben, welche durch das Trocknen
entfernt wurde. Wenn Sie ein Einweichen langer als 1-2 Stunden durchfiihren, empfehlen
wir die Lebensmittel im Kihlschrank zu lagern, damit der Nahrwert der Lebensmittel
erhalten bleibt. Das restliche Wasser vom Einweichen (z.B. von Gemiise) verwenden

Sie fiir die weitere Zubereitung der Lebensmittel. Vergessen Sie nicht, dass durch das
Einweichen von Lebensmittel ihr Volumen sich vergroRert (Obst ca. 1,5mal, Gemise ca. 2mal).

Obst

Lasst sich im getrockneten Zustand verbrauchen. Die gewlinschte Menge an getrocknetem
Obst weichen Sie in ungefahr die gleiche Menge Wasser ein und lassen es ca. 4 Stunden
darin.

Gemiise

Wir empfehlen, es vor der weiteren Zubereitung immer einzuweichen. Die gewlinschte
Menge an getrocknetem Gemiise weichen Sie in ungefahr die gleiche Menge Wasser ein.
Geben Sie jedoch nicht mehr Wasser zu, als wie zur Zubereitung der Speise notwendig
sein wird. Lassen Sie das eingeweichte Gemdise vor der weiteren Verwendung nicht
unnotig lange stehen. Der Zeitraum der Warmebehandlung des Gemuse ist ungefahr
gleich wie bei gefrorenem Gemduse.

Krauter
Sie brauchen keine weitere Behandlung au3er dem Zermahlen oder der Zerkleinerung und
eventuell der Entfernung harter Teile.

Pilze
Gleiches Vorgehen wie bei Gemdise. Pilze kdnnen Sie vor der Verwendung, z.B. in Suppen
oder Sol3en, zermahlen.

Trocknungszeit

Die Zeit andert sich nach der Art der getrockneten Lebensmittel, ihnrem Wasseranteil, der
Reife und der Starke. Genauso hangt sie von der Temperatur und der Feuchtigkeit der Luft
im Raum, in dem der Trockner verwendet wird, ab (wir empfehlen den Trockner bei einer
Ublichen Raumtemperatur zu verwenden).
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Wenn Krauter und ahnliche aromatische Nahrungsmittel zu lang getrocknet werden,
entstromen sehr viele Aromastoffe. Obst, das zu Zwischenmahlzeiten bestimmt ist, oder
damit Platz gespart wird, muss nicht vorher eingetaucht werden und sollte getrocknet
werden, solange es nicht briichig, aber trotzdem kaubar ist.

Verpackung und Lagerung

Getrocknete Lebensmittel kdnnen langfristig in Folie (nicht Alufolie) eingepackt, gelagert
werden, oder in verschiedenen gut abgedichteten Schachteln und Boxen, die fir die
Lebensmittellagerung bestimmt sind. Paprika und Peperoni kénnen in einer
Kichenmaschine gehackt oder gemahlen werden und danach in Glasern als Gewtirz
gelagert werden. Vor dem Verpacken oder der Einlagerung lassen Sie die Lebensmittel
abkuhlen. Verpacken Sie sie in kleineren Mengen so dicht wie moglich und lagern Sie sie
am besten an einem kiihlen, trockenen und dunklen Ort. Bei einer Temperatur niedriger
als 10°C verlangert sich die Lagerzeit ca. 2-3 mal. Verbrauchen Sie nach dem Offnen
den gesamten Inhalt am besten auf einmal. Kontrollieren Sie die gelagerten getrockneten
Lebensmittel minimal einmal im Monat. Verwenden Sie zur Lagerung keine Metallbehalter
oder Behalter mit einem Metalldeckel.

Tabelle

Betrachten Sie die nachfolgenden Tipps als Beispiele und Inspiration. Ihr Zweck ist nicht
die Gewabhrleistung einer Anleitung, sondern das Aufzeigen von Mdglichkeiten
verschiedener Verarbeitungen von Lebensmitteln. Die in den Tabellen aufgefiihrten Zeiten
sind nur ungefahr, sie bewegen sich in Stunden und kénnen nach den Eigenschaften der
zu trocknenden Lebensmittel sehr unterschiedlich sein.

Gemiise Krautern, RAW Joghurt Aufgehen Pasta Gemise Obst Fleisch,

Nusse -Food des Teiges Fisch
Temperatur | 35-45 | max. | max. 45 45 50 50-55 | 55-60 70
("C) 45
Inhalt . Temp. .
Gemlse Wasser Vorbereitung Bla(n nciihr:e)ren stufe Troclzgttjg g;]szelt
(%) ' (°C) '
Artischocken | g7 | Waschen, in Halften 5-10 50 12-18
schneiden
Enden und Faser
Bohnen (griin) 90 entfernen, quer 3-4 50 9-12
schneiden
Gurken 95 in Scheiben schneiden - 50 4-8
Blumenkohl/ | g | in Scheiben schneiden | 2-3 50 6-11
Méhre
Peperoni 93 in Scheiben schneiden - 55-60 4-8
Sellerie 94 in Scheiben schneiden 2 50 3-10
Zyiebel/ 89 | in Scheiben schneiden - 50 4-8
orree
Spargel 92 in Scheiben schneiden - 50 4-6
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Inhalt . Temp. .
Gemiise Vorbereitung Blanchleren stufe Trocknungszeit
(min.) o (Std.)
(°C)
Petersiie | g5 | Stengelentfernen, . 50 10- 15
nicht mahlen
Tomaten 94 schalen und vierteln | 30 - 45 sek. 50 5-9
Kiirbis 92 schalen, in Sche|ben ) 50 10 - 14
schneiden
Pilze - Scheiben schneiden - 50 4-7
Kraut - Scheiben schneiden - 45 14 - 20
Fleisch - in Scheiben schneiden - 70 4-12
Fisch - in Scheiben schneiden - 70 5-14
Broccoli 90 genau wie Blumenkohl - 50 10-14

Gemlse

Inhalt

Wasser
(%)

Vorbereitung Eintauchen

Temp.
stufe
(°C)

Trocknungszeit
(Std.)

Ananas

86

schélen, in Scheiben

h nein
schneiden

60

Bananen

65

schalen, in Scheiben

schneiden a

60

Pfirsich

89

in Scheiben / Viertel

schneiden a

60

Aprikosen

85

in Scheiben / Viertel

schneiden Ja

60

Zitrusfriichte

schalen, in Scheiben
schneiden / Schalen in nein
Streifen flir Aroma

60

Kiwi

schélen, in Scheiben

) nein
schneiden

60

Melone

81

schalen, entkernen, in

) . nein
Scheiben nein

60

Birnen

83

event. schalen, in
Scheiben / Viertel ja
schneiden

50-55

Apfel

84

Gehause entfernen,
in Scheiben/Viertel ja
schneiden

60

Pflaumen

87

in Halften schneiden,

mit u. ohne Kern a

50-60

22-30

Kirschen

82

Stiele entfernen, nicht
schneiden, mit u. ohne nein
Steine nein

60

13 - 21
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Inhalt Temp.

Trocknungszeit

Gemiuse Wasser Vorbereitung Eintauchen stufe (Std.)
(%) (°C) '
in Scheiben / Viertel .

Erdbeeren 90 schneiden nein 60 7-15
Blaubeeren 83 ganz nein 50-55 30
Weintrauben einschneiden (am .

/Rosinen 81 besten kernlose Art) nein 60 22-30
Datteln 23 gut gereift nein 60 11-19
Feigen 78 teilen nein 60 22-30

in Scheiben / Viertel .
Rhabarber 90 schneiden nein 60 6-10

Gemuse (Fisch) Inhalt Ol (%) Gemuse (Fisch) Inhalt Ol (%)
forelle 11,1 Garnele 1,6
seeforelle 3,8 Dorsch 0,5
seebarsch 1,6 Flunder 1,4
makrele * 9,9 Lachs *

flusswels* 52 Barsch 1,1
haifisch * 52 Schnapper 1,1
thunfisch * 51 Zackenbarsche 1,0

hering 2,8 * Fleisch ist nicht zur Trocknung geeignet

V. WARTUNG

Schalten Sie vor jeder Handhabung das Gerét aus und trennen Sie es vom elektrischen
Netz durch Herausziehen der Anschlussleitung aus der elektrischen Steckdose! Lassen
Sie vor der Reinigung den Trockner abkiihlen! Verwenden Sie keine groben und aggressiven
Reinigungsmittel! Fiihren Sie nur eine Oberflachenpflege durch (Staub abwischen u. a.).

Fir die Entfernung von angetrocknetem Staub oder anderen Verunreinigungen verwenden
Sie einen feuchten Lappen. Die Reinigung von Staub und angesetzten Verunreinigungen
innerhalb der Antriebseinheit kdnnen Sie durch ihr Absaugen oder Ausblasen durchfiihren.
Waschen Sie die Siebe sofort nach ihrer Verwendung mit einem Spulmittelzusatz, spilen

Sie sie mit frischem Wasser ab und lassen Sie sie trocknen. Verwenden Sie keinen
Geschirrspller. Einige Lebensmittel kdnnen die Sieb in gewisser Weise verfarben. Dies hat
jedoch auf die Funktion des Gerats keinen Einfluss und diese Verfarbung verschwindet nach
einer bestimmten Zeit gewdhnlich von selbst. Trocknen Sie niemals Kunststoffteile iber einer
Warmequelle (z.B. Ofen, Elektro-/Gasherd). Lagern Sie das Gerat nach der Reinigung an
einem sicheren, staubfreien, sauberen und trockenen Ort, aul’er Reichweite von Kindern.

Wartungsarbeiten mit umfangreicheren Charakter bzw. Arbeiten,
die einen Eingriff in das Geréateinnere erfordern, muss ein
Fachservice ausfiihren!

Informationen zu Produktreklamationen und Reparaturen
finden Sie unter www.eta.cz/servis-eu.
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V. UMWELTSCHUTZ IEaXiR

Sofern es die MaRe zulieRen, sind alle Teile des Gerates, die Verpackung, Komponenten und
das Zubehdr mit dem verwendeten Material sowie auch deren Recycling gekennzeichnet.

Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation aufgefiihrten Symbole bedeuten, dass die
verwendeten elektrischen bzw. elektronischen Produkte nicht zusammen mit kommunalem
Abfall entsorgt werden diirfen. Geben Sie diese zum Zweck deren richtiger Entsorgung in
dafir bestimmten Wertstoffsammelstellen ab, wo sie kostenlos entgegengenommen werden.
Durch eine richtige Entsorgung dieser Produkte tragen Sie dazu bei, wertvolle Rohstoffe

zu erhalten und vorbeugend negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden, was die Folgen einer falschen Entsorgung von Abfallen sein kdnnten
Fordern Sie weitere Einzelheiten von lhrer ortlichen Behdrde bzw. von der nachstliegenden
Wertstoffsammelstelle an. Bei einer falschen Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im
Einklang mit den nationalen Vorschriften Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat definitiv
auBer Betrieb genommen werden soll, wird empfohlen, die Anschlussleitung des Gerates nach
der Trennung vom Stromnetz abzuschneiden, das Gerat wird somit unbrauchbar.

VI. TECHNISCHE DATEN

Spannung (V) / Leistungsaufnahme (W)  auf dem Typschild des Gerats aufgefiihrt
Gewicht (kg) cca 10

Aktive Trocknungsflache 10 (m?) cca 1

Verbraucher der Schutzklasse I

Leistungsaufnahme wenn ausgeschaltet < 0,5 W

Schallleistungspegel 53 dB(A) re 1pW

Die Anderung der technischen Spezifikation und des Inhalts des eventuellen
Zubehors nach Modell des Erzeugnisses durch den Hersteller vorbehalten.
Die aufgefiihrten Abbildungen dienen nur zur lllustration.

DO NOT COVER - Nichtabdecken. HOUSEHOLD USE ONLY - Nur zum Gebrauch im
Haushalt. DO NOT IMMERSE IN WATER - Nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten
tauchen - Niemals den Deckel wéhrend des Betriebs der Antriebseinheit abnehmen.
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. Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht in

Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel
aulBerhalb der Reichweite von Kindern ab. Der Beutel ist kein Spielzeug.

AUF DEM GERAT, DEN VERPACKUNGEN ODER IN DER ANLEITUNG VERWENDETE
HINWEISE UND SYMBOLE.

Il
Das Symbol A bedeutet einen HINWEIS. Qr Lebensmittelkontaktmaterial

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 18600 Praha 8 CZECH
REPUBLIK.

Service: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D- 04626 Schmalin.
Bei Fragen zu Reparaturen und Bestellung von Ersatzteilen und wenden Sie sich bitte
ebenfalls an unsere deutsche Servicezentrale:

Tel.: 034491/58860, Fax: 034491/5886189 Email: info@eta-hausgeraete.de
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CyLuapka 151 Xap4oBUMX NPOAYKTIB enekTpuyHa

eta 2302
IHCTPYKL|IS 3 EKCITYATALLI

LLIaHOBHWIA KNiEHTE, AAKYEMO, LLIO NMpUAGann Haw NpoaykT. byab nacka,
YBaXHO NpounTaniTe iHCTPYKLO 3 eKcrnyaTalii nepes BBeAeHHAM npunaay
B eKcrya- TaLito Ta 36epexiTh Lk IHCTPYKL,it0, BKKOUAKOUM rapaHTito, Yek i,
AKLLO MOXNMBO, KOPOOKY 3 BHYTPILLHLOK YMaKOBKOH.

|. SAXOAW BE3IMEKN

- MNepea NepLUVM BUKOPUCTAHHAM YBaXXHO NpoYmnTariTe iHCTPYKL,itO 3 ekcrya- TaLii,
NOAMBITLCS Ha iNtOCTPaLii Ta 36epexiTb IHCTPYKL,itO 3 ekcrlyaTayii Ha MalribyTHE.
BBaxkanTe iHCTPYKL,iO 3 ekcnayaTaLii YacTUHOK Npuaagy Ta nepe- gavre i
6yAb-AKOMY iHLLOMY KOPUCTYBa4eBi.

- MepeBipTe, UM BifNOBIfAOTE JaHi HA €TUKETL TUMY HaMpPYyrny
BaLUil po3eTyi. Bunka WHypa XnBneHHs Mae byt nigkatoueHa
[0 PO3EeTKM 3a3eMJIeHOI HaJIeXXHVM Ta YMHOM MiAKIHYEHOI Bij-
NOBIAHO A0 HaLioOHaNIbHOrO CTaHAAPTY.

- Len npunnag moxe BMKOPUCTOBYBATUCA AiTbMW Y BiLli Big 8 pokiB
i cTapLue i ocobamu 3 06MexXeHUMN Gi3UYHNUMY, CEHCOPHUMN
ab0 Po3yMOBMMM 34i6HOCTAMM 260 BIACYTHICTIO AOCBIAY i
3HaHb, AKLLO iM 6yN0 HagaHo HariAg abo IHCTPYKLis WoA0
6e3MeUHOro BIKO- PYCTaHHSA Npunagy i po3yMiHHS NOB'A3aHOI
3 UMM Hebesneku. [liTn He MOBWHHI rpaT 3 Npunagom. Jitn
He MOBVHHI BUKOHYBATW YKi- LLEHHS Ta 06cyroByBaHHs 6e3
Harnagy gopocnamx. [iteri Mmono- e 8 pokiB cflif TpuMaTu
nojani BiA4 Npuaagy Ta Noro LWHypa XUBEHHS.

- He BukopucToByriTe npunag, aKLLO LWHYP XMUBAEHHS abo
BUJIKA MOLLUKOAXEHI, SIKLLIO Mpuiaj NpaLtoe HenpasuibHO,
SIKLLO BiH BMaB Ta MOLLKOAMBCS, abo noTpanue y Bogy. B Takux
BUMNAAKax 3Bep- HiTbCs B aBTOPU30BAHNI CEPBICHNIA LIEHTP, abu
nepeBipuTK 6€3- Neky Ta NpaBuibHe GYHKLIOHYBaHHS Npuaajy.

- AKLLO LWHYP XMBNEHHS NPpUAaLy MOLWKOAXEHO, 10ro Mae
3aMi- HATWN BUPOBHWK, NOro CepBiCHUI TexHik abo ocoba 3
aHanorivyHoto kBanidikaLieto, 06 3an06irTM HebesneyHM
CUTyaLliaM.

- Micns KOXXHOro BUKOPUCTAHHSA Ta nepej 06CnyroByBaHHAM abo
YKLLLEEHHSM Npuaaj HeobXigHOo Big'€AHATL Bif enekTpomepexi,
BW- TATHYBLUUW BUJIKY 3 PO3ETKW.

- He 3annwavite npunag 6e3 Harnaay NiAKNr4YeHVM 40 po3eTku!
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- YBATAl He BUKOPUCTOBYWMTE Npuaag i3 nporpamoro, TanMepom
ab0 6yAb-AKNM iHLLUNM MPUCTPOEM, SKNM aBTOMaTUYHO BMUKAE
npunag, oCckinbKn iCHYE PU3NK MOXeXi, AKLLO Npuiag HaKpUTUI
ab0 pO3MiLLEeHNI HAaNEXHVM YNHOM.

- He BukopucTOBYinTE Npunag Ans onaneHHa npuMileHHs!

- Konu npunag npauroe, He fonyckariTe KOHTaKTy 3 HUM AOMALUHIX TBapWH, POCANH
abo Komax.

- Mpunaa npu3sHaveHnii ANa 4OMaLLHBbOrO Ta MNOAIGHOro BUKOPUC- TaHHSA (Y MarasunHax,
odicax Ta NoAIbHNX POBOUMX MiCLAX, Y FrOTe- IAX, MOTEeNAX Ta IHLINX XNTNOBUX
npuMiLLLeHHsX). Mpunag He Npu- 3HaYEHNN AN KOMEepPLiiHOro BUKOPUCTaHHS!

- He BcTaBnalite BUAKY LLHYPa XVBIEHHS B PO3eTKY Ta He BUIA- MaiTe LLUHYP MOKPUMM
pykamu. He TArHiTb 3a WHyp!

- He 3aHyptoliTe npunag y BOAY Ta He MUiATe Mig MPOTOYHO BO- 400!

- Mpwnaa He NpU3HaYeHNN 415 BUKOPUCTaHHSA Ha BYNL.

- He knagite Xo4HMX NpeAMeTiB Ha NPUNag,.

- He BrKopucTOBYIiTE rOCTPI IHCTPYMEHTU BCEPEANHI CyLLAapKW.

- LWo6 3anobirTn neperpiBaHHIO Npuaagy, He cTaBTe MOoro B KyT abo 6ins CTiHu.

- Mpwnag He MOXHa BMKOPUCTOBYBATW Y BOIOFOMY CepeAoBULLi, @ TaKOX Y Byfb-SKOMY
cepezoBULLi 3 Hebe3neKo NoxeXi abo Bu- byxy (Micus, Ae 36epiratoTbCs XimikaTy,
nannBeo, MacTnna, rasu, papbu Ta iHLWi ferko3ariMmnCTi Matepiany abo neTroui
peuyoBUHN).

- He cTaBTe npunag Ha HecTinki, KprxKki abo nerko3ariMmncTi noBe- pxHi (Hanpuknag,
CK/10, NManip, NacTK, AepeB'aHi 1akoBaHi AOLIKW Ta Pi3HI TKAHUHWU/CKAaTEPTUHN).

- Mig yac NnepLUoro BBIMKHEHHS 3 NPUAaAy MOXe BUXOAUTN TPOXM AUMY, LLO He
03HayYaEe XOA4HOI HeCNPaBHOCTI Ta He € NiACTaBOO 418 NpeTeH3ii Wwoao gedekTy
npunagy.

- BukopucToBylite npunagy pobo4oMy NOAOXKEHHI nLLE B MiC- LAX, A€ HEMAE PU3NKY
nepeknAaHHs, i Ha OCTaTHIN BiACTaHI Bij Axepen Tenaa (Hanpuknag, obirpisava,
NANTY, JyXOBKW, FPUAS), Nerko3anMmncTnx npegmeTis (Hanpuknag, ¢ipaHok, wrop
TOLL0) Ta BONOTMX MOBEPXOHb (HaNpuknag, pakoByH, yMUBaIbHNUKIB TOLLO).

- 3a60pPOHAETLCA 3MIHIOBATV MOBEPXHIO NpUAady A0AATKOBUMM HaiNKaMum
(Hanpwuknag, camoknerounii nanip, donbra ToLo)!

- He BrkopucToByiiTe cyLlapky Ans iHLWWX Linein (Hanpuknag, 415 CyLwiHHA
TEKCTUABHNX BUPOGIB, B3yTTS TOLLO), KPiM TUX, LLLO PEKO- MeHA0BaHi BUPOBHKOM
npunagy.

- Mepes KOXHUM NigKAOYEHHAM Npuaagy Ao AXepena X1BNeHHSA NepesipanTe, yn
nepemMmkay Al 3HaxXoAMUTLCA B NMON0XEHHI O (BV- MKHEHO), i MiCsA CYLUiHHA 3aBXAuU
BiAK/IIOUaTe NPUNAZA Bif SKe- pena X1BNEeHHS.

- bByabTe obepexHi Mig yac poboTK 3 CyLLAPKOKO Ta akcecyapamu (CiTkamu), BOHM
MOXYTb byTU rapsummm!

- He nepeHocbkTe cyluapky, KO BOHa rapsya.

- OTBOpPU AN BEHTUASALIT HE MOXHa 3aKpuvBaTW. He BCTaBnsliTe Ta He KMAATE XOAHWX
npeAmeTiB y OTBOPW.

- He BMuKariTe cyliapky Ha M'AKMX MOBEPXHSAX (HaNpUKAag, Ha fli- XKy, KUANMKaX,
PYLUHMKAX).

- YHVKaTe NoTpannsHHA 3abpyaHeHb y Nnpuaag (Hanpuknag, Xmapw nuy, Boaoccs
TOLLO). AKLLO 3a6pyAHEHHS BCMOKTYIOTLCSA Ta OCiAAal0Th BCepeaVHi Npuaagy, O4nCTiTb
Moro (anB. po3gin «4Yu- WeHHA npunagy»).

- Brpi6 ocHalLeHOo 3an06iXXKHNKOM, KA 3aXMLLAE NOro Bif nepe- rpisy.
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- Mepeg obcnyroByBaHHAM abo 36epiraHHAM AariTe Npuaagy 0Xo- OHYTU.

- LWHYp XMBAEHHA He MOXHa MOLLKOAXYBaTV rOCTPUMM abo Po3- MeyeHnMU
npeAaMeTamu, BiAKPUTUM BOrHeM, 3aHyprOBaTK MOro y BoAy abo nepervHaTt Yepes
rocTpi Kpai.

- He knagiTb WWHYpP XMBIEHHSA Ha rapaYdi NOBEPXHI.

- CTexTe, W06 LWHYP XNBNEHHS He 3BMCaB 3 KParo CTOJY UM po- 6040I MOBEPXHI. Y
pasi 3a4enieHHs 3a WHyp (Hanpuknag, ANTVHM) MOXe CTaTUCs NepekraaHHsa abo
naiHHA NPUAagy, Lo MOXe CMPUYNHUTI CEPO3HY TpaBmy!

- SIKL,0 BamM NOTPIBHO BUKOPUCTOBYBATW MOAOBXYBaY, BiH Ma€ 6yT/ HEMOLLIKOAXEHNM
i BiANOBiJAaTV YAHHUM CTaHAapTaMm.

- PerynsipHo nepeBipsaiTe CTaH LUHYpa XUBAEHHS Npuiagy.

- Ans 3abe3neyeHHs 6e3nekn Ta HanexHoro GyHKLioHyBaHHSA npunagy
BMKOPWCTOBYViTe NiMLLE OpUriHa/ibHi 3aMacHi YaCcTUHW Ta akcecyapu, CXBasieHi
BUPOBHUKOM.

- YCi TeKCTW iHWIVIMK MOBaMU Ta 306paXKeHHs Ha ynakoBL{i abo Ha CaMOMy MPOAYKTI
nepeknagaroTbCs Ta MOSICHIOKTHCSA B KiHLi LIbOro MOCiBHMKa KOPUCTYBaYa.

- BukopucToByiiTe Leli npunag nvile 3 MeTor, AN SKOI BiH 6yB po3pobneHunii, Sk
3a3HayeHo B LibOMY MOCIBHNKY KOpUCTyBa4da. He BMKOPUCTOBYIiTe Npunag Ans
IHLIWX Uinen.

- OBEPEXHO: ICHY€ pU3MK OTPUMaHHA TPaBMW y pasi Henpasu- JIbHOIO
BUKOPUCTaHHA Npunagy (He BiANOBIAHO JO iHCTPYKLT).

- BMpo6HMK He Hece XOAHOT BiAMOBiAaNbHOCTI 3@ MOLIKOAXKEHHS, CIPUYMNHEHI
HernpaBWIbHVUM BUKOPUCTAHHAM Mpuaagy (Hanpu- kKnag, ncyBaHHS ixXi, TpaBmu,
OMiKW, NOXeXa TOLLO), | MOro rapaHTis He MOLUNPHETLCA Ha Npunag y pasi
HeAoTPUMaHHSA npasua 6e3- neku.

Il. ONMNC MPUIALY

Al

.

B1
/A4
- J
A - cyllapka rapsadmm nosiTpam
A1 - naHesb KepyBaHHSA A4 - LLIHYP XUBNEHHSA
A2 - aBepuATa B - ciTkm cywimnbHi (10 wr.)
A3 - BuXiZ rapsayoro nositps B1 - nOoTOK ANst CyLiHHS (2 WT.)
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MAHE/Ib KEPYBAHHSA (A1)

KHonka @ = BMVIKaHHSA / BUMUKAHHA CyLLapKU.

KHonka = BUbIip pexunmy «Fast» (LuBmake cywiHHa npy 70 °C 3a 10 roguH) abo
pexurmMy «Raw» (CyLiHHSA cnpux NpoaykTie npu 45 °C 3a 24 rogniHn).

KHonka @ = BUbIip pexnmy «Keep Warm» (nigTprmaHHs TemnepaTtypu 35 °C/24

rognHM).

KHonka = 36inbLIeHHs Yacy (kpok 30 xB) abo Temnepatypwu (35-70 °C, kpok 5 °C).

KHonka @ = 3MeHLUeHHS Yacy (kpok 30 xB) abo TemnepaTtypu (35-70 °C, kpok 5 °C).

KHonka = Ha/jalTyBaHHSA Yacy i TeMnepaTtypu CyLUiHHS.

C MpumiTKa: AKLLO HAaTUCHYTN BYAb-5KY KHOMKY, B/ MOYYETE 3BYKOBUIA CUrHA. )

®YHKLUIT NIPUNALY

1. NigknoyiTe Npunag 4o enekTpomepexi. B nouyeTte 3ByKOBWUI CUTHaN i 3a-
CBITUTLCA ANCNIEN Ta KHOMKW (PeXUM O4iKyBaHHS).

2. HaTucHITb KHOMKy abu noYaTu HanalTyBaHHS TeMnepaTypu CyLUiHHS.

3. HaTucHITb KHOMKy @ abo @ Kinbka pasiB, abo yTpMMyNTe KHOMKY, LWOo6
BCTaHOBUTW NOTPiBHY Temnepatypy °C.

4. HaTUCHITb KHOMKY abu noYaTy HanalTyBaHHS Yacy CyLUiHHS.

5. HaTuCHITb KHOMKy @ abo @ Kinbka pasiB, abo yTpMMyNTe KHOMKY, LWo6
BCTAHOBUTW NOTPiIOHMIA Yac y rognHax.

6. HaT1CHITb KHOMKY @ abu NigTBEPANTN HaNaLLTYBaHHSA (3HAYEHHS MoKa3aHi Ha
Avcnnel) i noYaTu CyLiHHS.

Nig 4ac po6oTu BigobpaxaTbCa Gasn NpoLecy CyLiHHA, TO6TO 3HaYeHHS
BCTAHOBJ/IEHOrO Yacy MOCTYMOBO 3MEHLLYETLCS.

4 YBATA )

- MNMouaTkoBi HanawwTyBaHHA: Yyac 10 roguH i Temnepatypa 50°C.

— AKLLO Ha gncnaei 3'ABASTbLCA He3BUYaliHi CUMBOAW, BiA'€AHaiTe Npunaz Bij
efnleKTpoMepexi Ta nig'eAHaliTe MOro 3HOBY.

- 3a/1€XKHO Bij, BCTAHOB/IEHOT TEMMNEPATYPU Mif Yac CyLUiHHA TepMocTaT rnpa-
LOBaTUME LIMKAIYHO, MPO Lo CBiAYMNTb TUMOBWUIA 3BYK (knauaHHs). Micna 3a-
KiH4E€HHS BCTAHOB/IEHOr 0 Yacy BEHTUAATOP aBTOMATUYHO BUMKHETLCSA MPU6- IN3HO
yepes 10 cekyHa. Lle abcontoTHO HOPMabHO i He € MPMBOAOM A/191 CKapr. y

l1l. NEPEA NEPLUNM BUKOPNCTAHHAM

BUTArHITE 3 ynakoBKM CyLLapKy Ta akcecyapu, 3HiMiTb BeCb NakyBasbHWI MaTe- pian,
3HIMITb BCIO MOX/IMBY KNeliKky naiBky, Haknenkn abo nanip.

Mepes nepLnM BUKOPUCTaHHAM 3aiULLTe Npuaag yBiIMKHEHUM 6e3 iXi MpoTa- rom
10 xBUAWH. MNOTIM NPOMUIATE CiTKM B TeMii BOAI 3 MUKOYMM 3aCOO0M, pe- TebHO
BUMWIATE YNCTOK BOAOK Ta BUTPITb HACYyx0 abo Aarite BUCOXHYTW. Te- nep npunag
roTOBUI 0 BUKOPUCTaHHS.
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CYLWIIHHA NPOAYKTIB

PosTawuyiite 3ibpaHnin Npunag Ha PiBHIN, CTiVKIl, rNaAKiA | YACTIA MOBEPXHi Ha BUCOTI
NPUHaNMHI 85 CM y HeOCTYNHOMY AN AiTel MicLi. 3anuLwTe 40CTaTHbO NPOCTOPY ANS
3abe3neyeHHs BeHTUAALI. [lepekoHalriTecs, WO LWHYP XUBAEHHS He MOLLKOAXEHWIA.
BctaBTe wTencens LWHypa XusneHHs A4 B enekTpuYHy po- 3eTky. [epekoHaiiTecs,
LLIO LLHYP XVBAEHHSA He NpoKAageHn Nig npuaagom abo Hag roCTpUMmN Y rapsayamnmm
noBepxHsAMU. Po3eTka NOBMHHAa ByTu Nerkofo- CTynHoto, LWob y pasi Hebesnekun
npunaz MoxHa byno nerko Big'€eaHaTV Bij ene- KTpomepexi. Biakpuiite aBepudaTta A2
Ta BUTATHITb CiTKW B. PIBHOMipHO MoKAa- AiTh LWMAaTO4KM iXi Ha OKpeMi CiTkM Tak, LWo6
BOHW He rnepekpuBain OAnH Of- HOro, a NnLIe TOPKanncs o4nH ogHoro. [MocyHbTe
CiTKW Ha3az ycepeaunHy Cy- LLapKu Ta 3aKpuiiTe AsepudaTa, 06epexxHO HaTUCHYBLUN

Ha HUX. BCTaHOBITb He- 06XiAHWI Yac | TeMnepaTypy abo pexunm «Fast» abo «Raw»

Ha naHesi kepy- BaHHA A1 3a JONOMOrOH0 BifMOBIAHVX KHOMOK, a MNOTiM YBIMKHITb
cywiapky. Micng 3akiH4eHHA BCTaHOB/IEHOMO Yacy Npusiaj aBTOMaTU4YHO BYMKHETLCH
(BV Mouy- €Te 3BYKOBUIA CUTHAN i Ha Ancnnei 3'aBuTbcA Hanuc «End»). PoboTy npunagy
MOXHa BUMKHYTW B 6YAb-AKNA MOMEHT, HaTUCHYBLUW KHOMKY @ . Micna Bukopw-
CTaHHS Bifg'€AHaNMTe Npunag Big enekTpomepexi.

Mopaaw Wwopo cyLliHHA NPOAYKTIB

* AKLLO TeMnepaTypa HaATO BUCOKA, DkKa MOXe CTaTh «LieMeHTOBaHO», L0 03HAYaE,
LLIO BOHa Cyxa Ha NoBepXxHi, afe BCe Le BOJIora BcepeuiHi. AKLo Te- mnepatypa
HAATO HW3bKa, Yac CyLUiHHSA NOAOBXYETLCS, @ CMOXNBAHHSA eNeKT- poeHepril
36iNbLUYETLCS.

Po3MmicTiTb cyllapky Tak, LWob nif Yac cyLiHHS il He NoTpi6HO 6yno pyxatn. He
3abyBaliTe, WO B KiIMHaTI Byfje NaxHyTX B'SNeHOI Xeto, | AeAKUM NHOAAM Lie MOXe byTin
HernpueMHo.

By gocsirHeTe HalikpaLLmx pe3ynbTaTiB 3i CBIXXKUMW Ta CTUFAMU (He nepes- pinvmm)
He 3incoBaHUMK GpyKTaMu. BuaanitTe MOXIMBI 3iNCOBaHi MicLs Ha Npo- AyKTax.
PeTenbHO OUNCTITh XXy Nepes CyLliHHAM. TpumariTe pyku Ta poboye micLie B YNCTOTI.
Mpouec cylwiHHA byse PIBHOMIPHUM, SKLLO BW HapixXeTe NpOoAyKTM Ha OfHa- KOBI

3a PO3MIPOM LLIMATOYKN. TOHKI CKMHBOUKM BUCOXHYTb LLUBUALLIE, ane He 3aby- BaliTe,
L0 B pe3ybTaTi CyLUiHHSA IX pO3Mip 3HaYHO 3MeHLWNTbCA. KinbKiCTb MPO- AyKTiB 414
OZHOrO CyLUiHHSI He MOBMHHA NepeBuLLYBaTX % NAOLLi CiTKX, @ TOB- LLHA CKMBOYOK
noBuHHa 6yTn Big 0,5 cM A0 0,8 cM (3a BUHATKOM, Hanpukaaz, abpmkocis, HeKTapuHiB,
nepcukiB, BULLIHI, BAHOTPaAy, CMOPOAUHMN, CIVB Ta iH- LUMX APiGHUX GPYKTIB 3 M'AKOHO
M'AKOTTHO, Ki MOXHa BUCYLLUTI NiCAA PO3pi- 3aHHSA Ha NOJIOBUHKW abo YeTBEPTUHKN).
CiTKV He NOBUHHI 6yTN 3aHAATO MOB- HUMMU, LLO6 NOBITPA MOI/0 BiZIbHO NPOXOAUTN
yepes HUX.

Mepea BUAANEHHSAM KICTOYOK i CepLEBUHM MAOAM CnoyaTky Tpeba npocy- LWATK 40
50%; Tak B/ 3aBaAnTe HaAMIPHOMY BUTIKaHHIO COKY 3 GPYKTIB. Y pasi Kov NpoayKTr
COKOBMUTI, PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU NiAA0H AN CyLiHHA B1, 06 3anobirtn
NOTPaNAAHHIO COKY Ha HWXKHI CITKW. To4i YMLLeHHA Npunagy Takox byge nerwwmm.
HeouuLeHi ¢pyKTn NOKNAAITh LUKIPKOK BHW3 Ha CiTKY, a 3pi3oM goropu. OBoui
MOTPIOHO KNACTW TiIbKW B OAVIH LLAP i PIBHOMIPHO PO3MOAINATH.

[ns Taknx NPoAyKTiB, AK aHaHacu, KiBi, nanais, Kokocu, 6baHaHw, pina Ta co- nojka
KapTonns, crnoyvaTky BUAANITb iX HenepeTpaBoBaHy LUKiPKY.

Ob6epexHOo cyLiTh 3eneHb/NpsaHi TpaBu. Buaanite xopcTki ctebna. JIncta 3e- neHi nig
Yac CyLliHHA HeobXiAHO NepeBepTaTy, W06 BOHO He 311Nanocs.
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Mpwv TprBanoMmy CyLLiHHI MPSAHI TPaBW BTpayaroTb CMaKOBi BACTUBOCTI.
+ CyLWWNNbHI CITKN NOBUHHI 6YTW 3aM0BHEHI TOHKMM LUAPOM MPOAYKTIB. AKLLO
HeobXifHO, NOKNAAITb Ha CITKY YACTI TOHKWIA Nanip 418 BUNiKaHHSA abo AeKo
AN CyWiHHA B1, W06 ApibHI LLMaTOYKM He NPOBaIOBANNCA Ta He NPUAUNaNN [0
NMOBEpPXHi CiTKW.
Yac cyLiHHSA B OCHOBHOMY 3aNeXUTb Bif HAaCTYNHWX GakTopis: TUMy GpyKTiB / OBOUIB,
BOJIOTrOCTi NPOAYKTiB, BOIOTOCTi MOBITPSA, PO3MIpPiB Hapi3aHMX LLMATOY- KiB, PO3MOZAiNy
Ha ciTu,.
M'ico, ke MOXHa CyLLUTK, BK/IHOYAE SN0BUYNHY, NTULO, prby abo anumnHy. HapixTe
M'ACO LLIMAaTO4YKaMM/CKMBOUKaMM TOBLLMHOK MeHLLe 0,5 CM, a nepej CyLLiHHSAM
BUAANITb 3aliBUIA XMPp. LLLo BULLMI BMICT XX1PY B M'ACI, TO KOPOTLLUIA TEPMIH
36epiraHHa M'aca nicns B'aneHHs. Ana KpaLwLoi M'AKOCTi M'CO HapiXTe nonepek
BOJIOKOH, 60 B'ileHe M'ACOo, Hapi3aHe y3/,0BX BONOKOH, by/e XopcT- kM. [11s 6inbLu
TPMBaANOro 36epiraHHs i KPaLLoro CMaky MOXHa nocunaTn 0bu- ABi CTOPOHM LLIMATKA
M'ica nepeg CyLUiHHAM CyMILLLLIO creLin abo 3annTV Ma- pUHAAOM i MOCTaBUTU M'ACO
B XONIOANABHUK NPUBAN3HO Ha 6-12 roAnH. MNoTim farite m'acy 06CoxHyTW. Tig vac
CYLLIHHS Yac Big Yacy BUAanarite Kpanai Xunpy, aki MoXyTb 3'9BUTUCA Ha MOBEPXHI
m'sica.

3acTepeXXeHHs: JnyrHa 3aBXAN Ma€ HaAXOAUTU 3 SleralbHoOro Jxxepena 3 ra-
paHTI€r, L0 M'ICO ByN10 NepeBipeHOo BeTePMHAPHMM flikapeM. Mu TakoX peko-
MeHZYEMO 36epiraT M'ACo nepea CyLiHHAM NpoTarom 60 AHIB Npu Temnepa- Typi
-18°C (T06TO B 3aMOpOXeHOMY BUMAAA]). Lie Mae 3HMWMTK BCi WKigNMBI 6akTepil, ki
MOXYTb BMKANKATX 3aXBOPHOBAHHS.

MapuHyBaHHS: BukopncToByiiTe byAb-AKy KOMOIHALLIFO TaK1X iIHFPeAieHTIB: COE- BUIA
COYC, BOpYeCcTepCbKNiA coyc, MoMigop, coyc anst 6apbekto, YacHUK, Lnbyns, Kappi,
npunpasfieHa cifib, nepeup.

* Pnba Ans B'aNeHHS NOBMHHA 6yTW MakCcMManbHO CBIXKOO, LL06 He 3incyBa- TUCS

[0 B'aneHHsA. XunupHa prba, Hanpuknaa TyHelb, MOXe LUBUAKO 3incyBa- TUCS, i, Ha
BiAMIHY BiJ} iHLLMX BUAIB M'iCa, HEMOX/IMBO MPOCTO 3pi3aTn Xunp. Tomy feski Buan
pr1bu He PeKOMEeHAYHTLCA ANS CYLUIHHSA (A1B. TabANLO HU- XX4e). na AOBLLOTO
TepMiHy 36epiraHHs Ta KpPaLLoro cMaky B/ MOXeTe BUTPUMATK puby nepes CyLLiHHAM
Y CONOHIl 3anpaBLi NpoTarom 30 XBUAMH, MOTIM MPOMUTY Ta AaTh 06COXHYTW. Micna
LbOro nocmnTe prby 3 ABOX CTOPIH CyMILLILLIKO Pi3HMX creLii abo HaBiTk Cinnto. Tenep
npurbepiTb pnby B X0N0ANb- HUK NPUBAN3HO Ha 6-10 roguH. MMig Yac cywiHHsa Yac Big
yacy BUaansainTe Kpani Xupy, aki MoOXyTb 3'9BUTUCA Ha NOBEPXHi prubun.

Yac cyLUiHHS 3aneXunTb Bif KiNbKOCTI iHrpesieHTiB. LLlo 6inbLue cylunabHUX CiTOK BU
BMKOPUCTOBYETE, TO JJOBLLIE Yac CYLUiHHSA.

Mepes TMM, SK CNpobyBaTy Xy, LLO CYLUUTLCS, Bi3bMiTb KiflbKa LUMATOYKIB i AaliTe

M OXONIOHYTW. FapsAYi LUMaTOUKN M'AKLLI Vi BOAOFILUI, HIX Ti, WO oxononu. CyLlite
NPOAYKTV MPOTArOM JOCTaTHLOMO Yacy, o6 3anobirtu iX NCyBaHHIO Ta yTBOPEHHIO
b6akTepil.

MpaBUABHO BUCYLLEHI OBOYi MOBMHHI 6yTW TBEPAMMU, XPYCTKMMU | MOAATAN- BUMM
[0 PO3TPiCKyBaHHS. [paBNALHO BUCYLLEHI GPYKTU HE MatoTb ByTW nepe- CyLLeHNMH,
BOHW MOBUHHI BYTW LWKIPACTUMU | rnagkmumu. Mpu 3rMHaHHI M'ACO MOXe TPiCHYTK, ane
He posipBeTbcsa. M'ACO pMbK Hi B AKOMY pasi He MOBUHHO BYTU KPUXKUM | TaMKUM.
PnbHe B'ineHe M'ACO He MOBUHHO MaTW BOIOTW Ha MO- BEPXHI.
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MoHtoxaliTe i cnpobyriTe M'ACO, BOHO MOBUHHO MaTW NIefib MOMITHUI pu- BHUIA CMaK i
apomar.

« 1N KOPOTKOYACHOTO 36epiraHHA CyxoppyKTM He MOTPIOHO CYLLNTN TaK CU- NIbHO, SIK
MarasuHHi.

* Mpu CyLLiHHI Xap4Y0oBUX NPOAYKTIB peKOMeHAYEMO AOTPUMYBATUCS BKa3iBOK Yy GaxoBii
niTepartypi.

BnaHwyBaHHSA

®epMeHTN y GpyKTax i 0BOYaX BiAMOBIAAIOTH 3@ 3MiHY CMaKy Ta KOMbOpY. 3MiHU
TPUBaTUMYTb NpKY 36epiraHHi, AKLLO BUCYLLEHY XXy He 06pobuTy 3a3ganerigb, Wob
CMOBINbHWNACS aKTUBHICTb GepmeHTiB. [leski BUAN 0BOYIB i GPYKTiB M1 peKOMEHIYEMO
61aHLWyBaTK abo 3aMouyBaTK Nepej CyLiHHAM. baaHLwyBaHHS (Ae3aKkTuBaLisa
dbepMeHTIB) 3aCTOCOBYHOTb ANSA YCYHEHHS NOPYLUEHHS BUMNAAY | CMaKy LLUASXOM
KOPOTKOYACHOrO BapiHHS OBOUYIB Y BOAi abo Ha napi.

MoKNagaiTb roToBY XXy B APOTAHWNI KOLLMK @60 CiTKY i OMyCTiTb B EMHICTb 3 KAM- 11400
BOJO. Bigpaxylite yac, HeobXigHWI AN 6AaHLLYyBaHHS, BiZ MOMEHTY, KON BOAa
3HOBY 3aKUMUTb (ANB. TabANLO). MNoTiM JaliTe BOAi CTEKTM 3 XXi ab0o BAUCYLLITH .

3amMouyBaHHsA

BaraTo BWAiB CBITIVX GPYKTiB (HanpuKknag, a6ayka, abpuKocu, MePCUKN, HeKTa- PUHM,
rpyLUi, CIVBK) CTatOTb KOPUUHEBUMM Mif Yac CyLUiHHA Ta 36epiraHHs. LLLo6 Lboro

He CTanocs, 3aMOoYiTb Hapi3aHi LUMAaToYkM GPYKTiB Y PO3UMHI aHaHaco- Boro abo
JIMMOHHOrO COKY (0fjHa CTON0BA /IOXKa COKy Ha 0,25 1 BoAW). 3aHypTe cMpuii NpoayKT
Ha 10 XBWUAWH, a NOTIM JaiiTe BOZAi CTeKTU 3 GPyKTiB, abo BUCYLLITL X ManepoBmM
PYLLUHUKOM. TaKoX GPYKTN MOXHa BUMOUYBaTV B Meji, CreLisX, anefibCHOBOMY COKY.
Bu Takox MoxeTe cnpobyBaTV BAACHUI CMAYHWIA PO3YMH ANS 3aMOUYBaHHS.

Takox MoXeTe BUKOPUCTOBYBATU CONIbOBUIA PO3UMH abo GpyKTOBUIA Crpon abo
acKopbIHOBY KMCAOTY i BicynbdiT HATpItO, AKLLO Lie HeobxigHO. MNpu 3acToCy- BaHHiI
3a3HayveHol pe4OoBUHN JOTPUMYATECH IHCTPYKLiT Ha ynakoBLi. Taki Gpy- KTW, K CINBMK,
BUHOIPag, BULLHI, YepeLLHi, MOXHa 3aMO4YnTU y BOZ|, LLO6 LLKipKa noTpickanacs, Lo
NPUCKOPUTb Yac CyLLiHHA. B MoXeTe BUKOPUCTOBYBATU efie- KTPUYHY NapoBapkKy A1
BULLIe3raZlaHoro.

Yac cywiHHA

Yac 3MiHIOETLCSA 3a1€XHO Bif TUMNY NPOAYKTY, BMICTY BOAW, 3PiNIOCTI Ta LWiIbHO- CTi.
BiH TakoX 3an1eXuTb BiZ TeMnepaTypu Ta BOJIOrOCTi NOBITPSA B MPUMILLIEHHI, e
BUKOPUCTOBYETLCA CyLLlapka (M1 peKoOMeHYEMO BUKOPUCTOBYBATM CyLLIAPKY NMpu
3BMYaliHIN KiMHaTHIN TemnepaTypi). Koy npsiHi TpaBm Ta apoMaTUyHi Npo- AyKTr
CyLLaTb 3aHAATO AOBrO, 6araTo apoMaTUYHVX PEHOBUH BUBITPHOETHCS.

®pyKTW, NpU3HaYeHi A1 nepekycie, abo GpyKTK, LLLO He 36epiraTMyTbCs B XO-
NOANNBHVKY, HEe MOTPIGHO 3aMOYyBaTV Nepes CyLUiHHAM, iX CAig CyLUUTU A0 XpY- CTKOT
CKOPWIHKW, aJie Takoi, Lo il MOX/INBO XyBaTu.

Nigiom TicTa

BcTaHoBiTb TepmocTaT Ha 45°C i gaiTe npunagy nonepeAHb0 HarpitTMcs. B HM- xHio
YaCTUHY CyLLIapKy BCTaBTe CiTKY, a Ha CiTKy MOCTaBTe EMHICTb 3 FOTOBUM TiCTOM.
HakpuiiTe EMHICTb i3 TICTOM YNCTUM PYLLUHUKOM 3 NbOHY, LLIO6 TiCTO He NijCoXAo0.
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Tenep parite TicTy NigHATUCA 1/2-2 roanHW. Ticns 3aBepLUeHHS Nij- KoMy
NPOZOBXyTe roTyBaT 3a BalLM peLienToM.

JloKwinHa / MakapoHmn
BurotosieHi CBixi MakapoHU BUKNAZAITb Ha CiTKW B 0AWH Wwap. CywiTe 2-4 ro- AuHW npn
50°C. 36epirainTe cyxi MakapoHU B repMeTUYHUX KOHTelHepax.

PekomeHpoBaHNA peLenT:

Jopavite 1 ariue (npnbansHo 50-60 mn), 1/2-1 noxky onii Ta 1/2-1 NoXKy BOAW Ha
Ko>Hi 110 r Ticta (00 - NweHnYHe 6opoLlHo abo T400 - NieHnYHe 6OPOLLHO BULLOMO
raTyHKy cepefjHboro nomeny). iKLo CyMilll 3aHaATo CyXa, AoAalTe AyxXe HeBeanky
KinbKicTb BOAW. HalikpalLmx pe3ynbTaTiB MOXHa JOCATTH, SKLLO nepes 06pobKoto
3aropHYTU TICTO B KYXOHHY GONLIY i 3aMLLNTK Or0 B XON0- AUBHUKY Ha Hidv. PeuenT
€ NIMLLIE HALLOK peKOMeHZaLli€to i He 0bMedXye BaLLOoi TBOPYOCTi Y BUTOTOB/IEHHI Pi3HUX
BUAIB NOKLWINHW. B MoxeTe nodapbyBaTu Ti- CTO B pOXEBUIA KONIP, HaMpuKnag,
TOMAaTHMM KeTuyrnom, abo B 3e/1eHWNH, 3Millia- BLUW 3i LLIMHATOM, afie BCe Of4HO
HeobXigHO foTpuMyBaTUCs Npasuaa 50 r fo- AaHWX iHrpegieHTiB Ha 110 r 6opoLuHa.

1 aiye gopisHtoe 50 r. Hanpuknag, ans nopuii 3 330 r 6opowwHa Ta 50 r wnuHaTy
AofariTe nvie 2 arus, 2 NOXKW Oii Ta 2 NOXKN BOAM.

NorypTt

|feanbHO BMKOPUCTOBYBATM AOMALLHE KOPOB'AYe abo Ko3siue MooKo abo blO- monoko
AK OCHOBY /191 JOMaLLHbOro MorypTy. 3miwanTe 0,2 N1 3ryLLLEHOro Mo- 10Ka 3 O4HUM
NiITPOM MOJI0Ka, MOTIM HarpinTe cymill Ao TemnepaTypu He meHLue 70°C (cBidXke MOIOKO
HeobXigHO 3aKMM'ATUTK), NOTIM AariTe 0X0NoHYTK A0 45°C. PeTenbHO 3milLanTe
MOrypTOBY KY/bTYPY 3 HEBE/IMKOHO Ki/IbKICTH MO- JTOKA — BUKOPUCTOBYITE MPUGAN3HO
25 M YMCTOro 6iN0ro MorypTy, LLO MICTUTb XMBY OTYPTOBY KYAbTYpPY, Ha NiTP MOJIOKa.
BaninTe ineanbHo nepemillaHy Ky- IbTypy B peLUTy MOJIoKa i mepemiliante. PonninTe
CyMiLl Y BiANOBIAHI EMHOCTI i 3aKpUinTe KpULLKaMW. NoTiM EMHOCTI MOMiLLatoTb B
CyLnAbHY Kamepy, Harpity 4o 45°C. BUpobHMLTBO 1orypTy 3aliMae 6113bKo 4-8 roanH,
3aN1eXHO Bif KiJib- KOCTI Ta AKOCTI BUKOPUCTaHOI KynbTypu. Konu riorypT 6yAe rotosuii
(TOBTO BiH CTaHe biNbLU rycTVM), 36epiralite MOro B XON0ANAbHUKY, A€ BiH MOXe
36epiraT XopoLuy AKicTb 40 5 AHIB.

YBATA: LLIo f0BLUWIA YaC MPUrOTyBaHHS, TO KACAILINIA NOrypT. He nepepuBarite
npoLec, He BifKpunBaiiTe ABepuaTa Cyllapku 6e3 noTpebu, He 3HiMariTe KPpULLKA 3
KOHTeNHepiIB.

XyBanbHi nanuukn
Lle HalikpaLumii cnocib 36epertu XunBi depmMeHT Ta 3anobirti 3armbeni KOpUc- HUX
6aKTepiin abo PO3IMHOXEHHHO LLKIANNBUX BaKTepiiA.

. 250 r (1 cknsgHKa) MUrganto « 3 cyleHnx ¢iHika

. 1251 (1/2 cknaHKN) Kewbio * 1 10XKa NeuuTuHy

. 125 1 (1/2 ckNAHKWM) CyLLIEHOT XXYPaB/IHW * 2 NOXKM cruporny arasu Etann
NPUroTyBaHHS:

MOMICTITb CMpi MPOAYKTN B KYXOHHWNI KOMBAWH i 3MilLaiTe iX y rpyby LWinbHy macy, ae
BCE Le BUAHO LUMATOYKN iHrpegieHTiB. ChopmyiiTe 3 Mack nannykm 8x2x1 cMm. CyimTum
6113bKO 6 roAMH NpY TeMnepaTypi He binbLue 45°C.
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Ta6bnuusa

Po3rnsiHbTe HACTYMHi Nopaau WoA0 06pobku Ak Npuknaan. BoHn npusHadeHi He ans
HajaHHS IHCTPYKLIN, @ ANS AeMOHCTPaLLi MOX/IMBOCTEN Pi3HOMAaHITHOI 06POBKM iXXi.
Yac, HaBegeHUIA y TabAnLax, € e NpUbaAN3HNM, BiH MOXe BapitoBaTUCS 3a- IEXXHO
BiZ, BNacTMBOCTEN NPOAYKTIB, L0 BUCYLLYHOTBCA. AKLLO B AeHb CYLUIHHSA NPOAYKTY
BOJIOTCTb MOBITPSA Ay>Xe HW3bKa, Yac CyLLiHHA 6yae 6A13bKM 0 Nep- LWOro 3HaAUYEeHHS.
HaBnaku, AKLLO BONOrICTb MNOBITPS Ay>Ke BUCOKA, Yac BUCU- XaHHSA byae 6amxue fo
ZpYyroro 3HaueHHsl.

MpoAyKTY MpsHi Cupi Worypt| Mignstra| NokiwmHa| Osoui| ®pykTn| M'sco,

TpaBsw, | NPOAYKTU TicTa prba
ropixu
TemnepaTypa 35-45  max.45 | max. 45 50 50- | 55-60| 70
°oC 45 55

Mpoaykt MigrotoBka BnaHLy- Temnepa- Yac cy-
BaHHs (xB.) Typa (C) LLiHHS
(ro- anHw)
ApPTULLIOKN 87 MomuTn, 5-10 50 12-18
po3pi3aTu HaBMin
KBacons (3e- 90 Bigpizatun 3-4 50 9-12
neHa) 0bnaBa KiH4YMKN
po3pizaTtn
HaBxpecT
lopox 88 2-3 60 5-8
Oripok 95 Hapizatn ckmbouy- | - 50 4-8
Kamu
Kanycra 92 NomnTtn, 2-3 50 8-11
Hapi3aTn
CKnéoukamu
MactepHak, 88 Hapizatn 2-3 50 6-11
MOPKBa, 6y- psiK HaBcKoCu
Hapizatn cknbou- | - 50 9-12
Kamu
Bonrapcekuin 93 Hapizatn cMyx- - 55-60 4-8
nepewp / ne- Kamu
peub Yni
Cenepa 94 HapizaTtn cknbou- | 2 50 3-10
Kamu
Lnbyns 89 Hapizatn cknbou- | - 50 4-8
Kamu
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Mpoaykt MigrotoBka BnaHLy- Temnepa- Yac cy-
BaHHs (xB.) Typa (C) LLiHHSA
(ro- anHM)
YacHuk 88 Po3ginntn - 35-40 8-10
3y6unKuy,
OYNCTUTHN
HapizaTtn
CKnboukamu
Cnapxxa - Hapizatn ckmbou- | - 50 4-6
Kamu
MeTpyLuka 85 Buganutn ctebna | - 50 6-8
Momigopu 94 Criouatky 30-45 ce- 50 5-9
HarpiTn, NoTim KYHZ,
OUUCTUTU Bif,
LLKIpKW i Hapi3aTn
YeTBEPTUHKAMM
Fap6by3 92 Ounctutun - 50 10-14
BiZ LUKi- pKM,
Hapi3aTn cKu-
Tpnbn - 6ouKkamm - 50 4-7
3eneHb - Buganntun - 45 14 - 20
cTebna, He
TOBKTW
M'aco - Hapizatu cknbou- | - 70 4-12
Kamu
Pnba Hapizatn cknboy- 70 5-14
Kamu
Kykypya3sa 70 OunctnTtn 50 7-10
Bpokoni 90 Momutn, 50 10-14
Hapi3aTn
CKMbouKamm
BaknaxaH 95 MomunTn, 50 4-8
HapizaTtn
CKnbouKamu
KapTtonnga 80 Ounctutu 4-5 50 7-13
Bif LLIKi- KU,
Hapi3aTn cKu-
6oukamm
Kabauku 80 OuUnCTUTK BIg, LUK 50 7-11

pKW, Hapi3aTn
CKn- 6oYkamm
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MpogaykT

AHaHac

Bmict
BoAu (%)

86

MigrotToBKa

Ounctntn Big
LLKIpKK, Hapi3aTu
cKmMboykamm

Temnepa-
Typa ('C)

60

Yac cy-
LiHHS
(ro- anHwn)

10-18

BaHaHu

65

QuucTutK Big,
LLKipKW, Hapi3aTn
cKnboukamm

60

Mepcrkn

89

HapizaTu cknbou-
Kamu abo yeTBe-
PTUHKaMU

60

AbpuKocu

85

Hapizatn cknbou-
Kamu abo yeTBe-
pTUHKaMU

60

21-29

UnTpycosi

Ounctntn Big
LUKIpKW, Hapi3aTtu
cKkmMboykamm

60

16-19

KiBi

QuucTutK Big,
LUKiIpKW, Hapi3atu
cknboukamm

60

KaByH

81

Ounctntn Big
LIKipKK®, BUAA-
JINTW HaCiHHA,
Hapis3aTu cknbou-
Kamu

60

IpyLui

83

OuncTnTn Big
LLUKIpKWX, Hapi3aTn
cKrnboykamum abo
YyeTBEPTMHKaMM

50 - 55

8-16

Abnyka

84

HapizaTn cknbou-
Kamu abo yeTBe-
PTUHKMN

60

CnuBu

87

Po3pizaTn HaBnin
(3 KicTouko abo
6e3)

50 - 60

22-30

YepeLuHi/ Bu-
LUHI

82

PospizaTtn (3 Kic-
TOUKO abo 6e3)

60

MonyHnua

90

Hapizatu cknbou-
Kamu, abo uini

60

JToxnHa

83

Lina

50 - 55
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XypaBnuvHa 79 Moapi6bHUTK abo - 60 10-15
3aNULLNTIA Lj-
mMn

BuHorpag 81 O6epiTb copT 6e3 | - 60 22-30
KicTO4OK

PiHiKK 23 Crurni = 60 11-19

IHXUMpP 78 MonoBUHKN - 60 22-30

PeBiHb 90 Hapizatu cknbou- | - 60 6-10
KaMu

Cupuii NpoaykT (puba /  BMicT Xxupy Cvipuii NpoaykKT (puba / BwmicTt xunpy
pPaKkomnoAibHi) (%) paKkonozibHi) (%)
OsepHa dopenb * 1.1 Kpunnb 1,6
Ckymbpis * 9,9 MopCbKUIi OKyHb 1,6
Jlococb * 9,3 MopcCbKnii YopT 1,5
binnri amyp * 7.2 Mopcbka pnba 1,4
ParigyxHa ¢openb * 6,8 OKyHb OKeaHCbKWN 1,4
Kedanb * 6,0 Kamb6ana 1,4
Com * 52 MwHTaln eBponenceKni 13
Akyna * 5,2 MnoTtBa 1,3
TyHeub * 51 OKyHb 1.1
€Bponeincbka kambana 4,3 CHinep 1.1
Mopcbka dpopenb 3,8 Ipynep 1,0
Mantyc * 3,5 Tpicka 0,5
Ocenepeub 2,8 MwHTaM anaCKNHCbKA 0,5
KoptoLuka 2,0 YopHa ckopneHa 0,2

* He nignsarae cyLliHHI0

BuKopucTaHHSA cyLLEeHUX NPOAYKTIB

SKLLIO BM XO4eTe BUKOPUCTOBYBATW CyLUeHi 0BOYi Ta PYKTN Tak caMo, SK i CBiXi, iX
HeOobXiZAHO PO3M'AKLUNTA - MOBEPHYTW iM BONOTICTb, fika 6yna BUAaNeHa Cy- LWiHHAM.
SKLLO BM 3aMOUYy€ETe iX binbLue HiXX Ha 1 abo 2 roanHM, peKoMeHAYEMO 36epirati ixy
B XONOAUNNBHUKY, 06 36eperTl MOXMUBHY LiHHICTb iXi.
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3acTepeXkeHHs: Y nepLli N'aTb XBUIVH He AoAaBaniTe y BOAy Ciflb, LyKop i crne- uii. Lli
PeyoBVHM NepeLLKOAXaTMYTb NpoLiecy BCMOKTYBaHHS. BuKopuncToByiiTe Bogy, LLIO
3anMLWmMNaca nNicns 3aMouyBaHHS (HanpuKknag, Bif 0BOYiB), A5 MOAaNbLIOI 06pO6KYM
ii. He 3abyBaliTe, LLO NPOAYKTX NPY 3aMOYyBaHHI 36i/b- LUYHOTb CBOT PO3MIipU
(dpykTn B 1,5 pasw, oBoui B 2 pa3u). Bu MOxeTe BUKOPUC- TOBYBATU eNeKTPUUHY
napoBapKy ANs Liboro.

DpyKTU
IX MOXHa BXMBaTK B CyLLIEHOMY BUrA4I. HeobXiAHY KiNbKiCTb CyXOPpyKTiB 3a- MOUNTY
B TaKili Xe KiIbKOCTi BOAM | 3aANLWLINTY NMPUBAN3HO Ha 4 TOAUNHW.

OBoui

PekoMeHZYEMO 3aBXAM 3aMO4yBaTV nepes nojasnbLuoto 06pobkoto. Mpmnban- 3Ho
B TaKi Xe KiIbKOCTi BOAW 3aMOUNTN HEOBXiAHY KiNbKiCTb CyLLEeHNX OBOYIB. Ane
He gojaBaiTe binblue BOAM, HiXX HEOBXIAHO A8 NPUroTyBaHHA ixXi. He aa- BanTe
PO3M'AKLLIEHVM OBOYaM /JOBro CTOATW Mnepej nojanbLinM BUKOPUCTaH- HAM. Hac
TepMiYHOI 06PO6KM OBOUIB MPUBAN3HO TaKN Xe, AK |y 3aMOPOXEHNX OBOYIB.

3eneHb

BoHa He noTpebye f04aTKOBOT 06p0O6KM, OKPIM APOBAEHHS UM NOAPIOHEHHS Ta
BUAANEHHSA TBEPANX YacTUH. He noApibHIoliTe cyLLeHi TpaBu nepes 36epiraH- HAM,
Tak BOHW HaZ0Bro 36epexyTb CBili cMakK i apomar. MNogpibHiTk ix 6e3noce- pefHbO
nepej BUKOPUCTAHHSAM.

Fpubn
Mpoueaypa Taka X, K i 419 0BOYIB. [p16M MOXHA NOAPIGHUTY Nepes BUKOpU-
CTaHHAM, HanpuKnaz Ans cynis abo coycis.

NakyBaHHSA Ta 36epiraHHA cyLLeHUX NPoAYKTIiB

CyLLeHi NpoAyKTX MOXHa TpMBanuin Yac 3éepirati ynakoBaHuMmn y ponbery (He
aNtoMiHieBy) ab0 B Pi3HUX HaNeXHUM YMHOM 3aKPUTUX KOHTEMHepax i Kopobkax,
npusHadeHnx 419 36epiraHHs NpoayKTiB. [o3HauTe Ha CyXnx MPOAYKTax AaTy
BMPOBHMLTBA. [epeLb i rocTpuin NepeLb MOXHa Hapi3aTn abo NoAPIGHNTN B Ky-
XOHHOMY KOM6aiiHi, @ NoTiM 36epirati B CKASHKaxX AK cneLlii.

[JlaviTe iXXi OXONOHYTK, MepLU Hix nakyBaTn abo 36epiratu.

Ynakyiite cyLleHi NpogyKT! Mannmmy NopLisiMmn skoMora 6vxkye ofHa A0 O4HOI Ta
36epiraTe B MPOX0I0AHOMY, CyXOMY Ta TEMHOMY MicLi. Mpun TemnepaTypi H/KYe
10°C yac 36epiraHHs 36inbLUYETLCS NPUBAN3HO B 2-3 pa3n. AKLLO SiKack iKa 343€TbCA
BOJIOrOH0, MOKNAAITH 1 Ha CiTKY Ta LLe pa3 NpocyLiTk. BUKkopuncTo- ByinTe BeCb BMICT
BiZpa3y nicns BiAKPUTTSA, AKLLO Lie MOXIMBO. [epeBipsaiTe cyLLeHi NPoayKTH, Lo
36epiratoTbCs, NPUHANMHI pa3 Ha MicsLb. AKLLO NPOAYKT YPaXeHWn NAiCHABOLO, Lie
03Hauae, WO NPoAyKT HeAOCTaTHbO BUCYLLEHWIA. Bia- MmoBTecs Big iXi 3 uBinto.

He BukopuncToByiiTe A1 36epiraHHsA MeTanesi KOHTenHepy abo KOHTelHepy

3 MeTaNeBOoto KPULLKOH.
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BUMKHITE Npunag, i BUTArHITL BUJIKY LLIHYPa XVBEHHS 3 PO3eTKU rnepej TUM, AK
npaytosatu! Mepes UNLLLEHHSAM JaniTe cyllapLi 0XonoHyTu! He BUKOpUCTOBYWTE rpyoi
Ta abpasmBHi 3ac06u AN YneHHs! OunLarite AnLle NOBEPXHHKO (BUTPITb MW TOLLO).
BrikopucToByliTe MKy BOAOTY TKaHWUHY, W06 BUAANUTK CTapuii Niua abo iHWKiA
6pya. OuvLeHH:A Ny Ta 6pyay, Lo OCinv BCcepeaunHi Npuaagy, Mo- XHa BUKOHaTU
NMUAOCOCOM abo npoayBaHHAM. Oapasy Nicaa BUKOPUCTaHHA BU- MUIATE CiTKK B
rapsyiri BoZi 3 MUIOM, CMOJIOCHITb iX YMCTOK BOAOHO Ta AaliTe BUCOXHYTU. He MuinTe
B MOCYZAOMUHIA MaLLWHI.

Jesiki npoayKTn MOXyTb 3He6apBUTHK CiTkK. OAHaK Le He BNAMBAaE Ha QyHKLIT
npunagy, i us 3miHa Konbopy 3a3BMYali 3HNKAE 3 YaCcOM.

He cywwiTb AUTWIA NNacTUK HaZ AxepesoM Tenna (Hanpuknag, nantoto). Micns
BUKOPWUCTaHHSA 36epirarite npunag y 6e3ne4yHomy, 3axmLeHoMy Bif Ny, Ync- TOMy
Ta CyxoMmy MicLi, HeAOCTYMHOMY A1 AiTeil Ta Hedie3faTHUX NH0Ael.

TexHiuHe 06cyroByBaHHs, AKe BUMarae BTpy4aHHs y BHYTPiLUHi YaCTUHN
npunagy, Ma€ BUKOHyBaTucA npodgeciiiHnm cepsicom! HeBMKOHaHHS iH-
CTPYKLUiVi BUPO6HMKa Npu3Beje A0 BTPATU NpaBa Ha rapaHTiiHWI peMOoHT!

V. OXOPOHA HABKOJIVILULHBOTO CEPEJOBULLIA JReR LB

SAKL0 03BONAKOTL PO3MIPY, Ha BCIX AeTansdx € eTUKeTKM MaTepiais, Lo BUKO-
PUCTOBYIOTBLCA A/ BUTOTOB/IEHHS YAKOBKM, KOMIIEKTYHOUMX | akcecyapiB, a TakoxX

ix nepepobkn. CUMBON, 3a3HaYeHi Ha BUPObI abo B CynpoBiAHIi JOKY- MeHTaLLl,
03HayatoTb, L0 BUKOPUCTaHI eN1eKTPUYHI Y eIeKTPOHHI BUPOBY He MOXHa
YyTUAi3yBaTN pa3oM i3 NobYyTOBUMM Bigxodamu. Aaa HanexHoi yTuaisauii npoayKTy
3f,aiTe Oro B cneLianbHi MicLsa 360py, Ae BiH byae 6e3KOLUTOBHO NPUAHATUIA.
BignosigHa yTuisauia npojykTy MoXe AONOMOrTY 36epertu LiHHI NpupogHi pecypcu
Ta 3aMno6irT MOXIVBUM HEraTUBHMM BI/IMBAaM Ha HAaBKOJV- LLHE CepesoBuLLEe Ta
3[0pOB's NtofeN, SKi MOXYTb BYTU MOXIMBMMU HACiA- KAMW HEMpPaBUAbHOI yTuizauji
BiAX0ZiB. 3a 6inbLU AeTanbHO iIHPOPMaLLiEr 3BepTariTeca 40 MiCLLEeBMX OpraHiB Bnagu
ab0 B HANBAXKUNIA NYHKT 360py. 3a HEHanexHy yTnAI3aLito LbOoro TUny BiAXOAIB
MOXYTb B6yTW HaknageHi WwWrTpadu BiANOBIAHO A0 HaLiOHaNbHUX NpPaBu.

AkWwo Npunag mae 6yt BUBeAEHWIA 3 eKcrlyaTaLlil Ha3aBXau, Nicns BiAKN0- YeHHS
1I0ro Bif AXXepena XUBJIeHHS PeKOMeHAYETbCA BiAPi3aTy LUHYP XMB- NE€HHS, | TaK1M
UYNHOM 1Or0 He MOXHa byze BUKOPUCTOBYBATM 3HOBY.
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VI. TEXHIYHI XAPAKTEPUACTUKWA

Hanpyra (B): Bka3aHa Ha NacnopTHili Tabanyui npunagy
MoTy>HicTb (BT): BKazaHa Ha MacnopTHI Tabanyui npunagy
AKTMBHa 30Ha CyLWiHHA 10 CiToK (M2): Npr6aAN3HO 1

Bara (kr): 6au13bko 10

Knac 3axucty npunagy: |

Po3mip (Mm): 345 x 425 x 450

Spotfeba energie v deaktivovaném stavu je <0,5 BT

PiBeHb akycTnyHoro wymy: 53 Ab(A)

Bupo6HUK 3anuLuae 3a co60to0 NpaBo 3MiHIOBaTU TEXHIYHI XapaKTepunc- TUKK Ta
akcecyapw A BignoBigHUX Moaenei.

MonepeAXeHHs Ta CUMBOJN, LLLO BUKOPUCTOBYIOTLCA Ha MpUaai, ynakoBsL,i abo B
IHCTPYKU,ii 3 ekcrnyaTaLii:

DO NOT COVER - He HakpunsaTu!

HOUSEHOLD USE ONLY. - Tinbkv 418 40MaLLHb0ro BUKOPUCTAHHS.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. - He 3aHyptoBaTtun y
BOAY ab0 iHLi pignHW.

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!

LLlo6 yHUKHYTU Hebe3neku 3ajyxu, 36epiraiite NonieTUIeHOBUIA
nakeT noAani Bi HEMOBASAT i AiTeil. He BUKOPUCTOBYMTE NakeT y
NONbKAX, NiXkeykax, Kofsc- kax abo MaHexax. [onieTnneHoBMi NakeT - He irpaLuka.

A— CMBOJ 3acTepexeHHs.

Q?
- CMBO/ 03HAYaE, WO MaTepian NPU3HAYeHWI 418 KOHTaKTY 3 Xap- HYOBMMMU
npoAyKTamu.
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