SUSZARKA DO POTRAW

INSTRUKCJA OBSLUGI
UWAGA: W orginalnej instrukcji znajdujq sie rowniez przepisy
oraz tabela suszenia poszczegdlnych warzyw/owocéw.
Dziekujemy za zakupienie naszego produktu.
Prosimy o doktadne zapoznanie sie z instrukcjg obstugi. Instrukcje prosimy zachowac,
by méc korzystac z zawartych w niej wskazéwek réwniez w przysztosci.

UWAGI O BEZPIECZENSTWIE!

1. Przed wtaczeniem urzadzenia do pradu upewnic¢ sie, ze napiecie w sieci
odpowiada napieciu podanemu na zasilaczu urzadzenia.

2. Nie dotykac goracych powierzchni suszarki.

3. Nalezy wystrzegac sie niebezpieczenstwa porazenia pradem:
- urzadzenia nie zanurza¢ w wodzie
- urzadzenia nie uzywaé w pomieszczeniach o duzej wilgotnosci
- nie obstugiwac suszarki majac mokre lub wilgotne rece
- do urzadzenia nie moze dostac sie woda

4. Nieuzywane urzadzenie nalezy wytaczy¢ z pradu.

5. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenie nalezy wytaczyc¢ z pradu i poczekac
az ostygnie.

6. Nalezy zwrécic szczeg6lng uwage na doktadne zatozenie pokrywki przed
podtaczeniem urzadzenia (pokrywka nie moze by¢ zatozona na odwroét).

7. Réwniez po wylaczeniu urzadzenia nie wolno zatozy¢ pokrywki na odwrot.

8. W przypadku jakiegokolwiek uszkodzenia urzadzenia nie nalezy go uzywac.

9. Uzywac wytacznie oryginalnych akcesoriéw dodatkowych, ktére sg czescia
zestawu.

10. Urzadzenia nie wolno przerabiac.

11. Jakiekolwiek naprawy nalezy zleca¢ autoryzowanemu punktowi serwisowemu.

12. Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknietych.

13. Urzadzenia nie uzywac w celach innych niz podane w instrukgcji.

14.W obecnosci dzieci nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc.

15. Upewnic sig, ze urzadzenie stoi na ptaskiej, stabilnej powierzchni.

16. Urzadzenia nie stawia¢ na parapecie okna.

17.Urzadzenia nie stawia¢ na kuchenke ani w jej poblizu. Nie stawia¢ w poblizu
zrédet ciepta lub otwartego ognia.

18. W poblizu urzadzenia nie uzywac sprejow.

19. Podczas korzystania z urzadzenia nalezy kontrolowac prace urzadzenia
i stopien wysuszenia produktéw.

20. Nie zakrywac (takze czesciowo) otwordéw wentylacyjnych.
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PRZEZNACZENIE URZADZENIA

Urzadzenie jest przeznaczone do suszenia produktéw ( owocdéw, warzyw, zidt, grzybdéw).

ZASADY SUSZENIA

Podczas suszenia produktéw dochodzi do ich dehydratacji — odparowania wody.
Zasade suszenia produktéw znali juz nasi przodkowie i nalezy ona do najstarszych
i najpopularniejszych metod konserwowania produktéw. Elektryczna suszarka produk-
tow spozywczych wykorzystuje zasade réwnomiernego obiegu cieptego powietrza,
dzieki czemu produkty nie sg przypalane a jednoczesnie podczas procesu suszenia nie
zdaza sie zepsud. Produkty podczas suszenia nie traca takze swoich cennych witamin
(zachowujg ich az 80%)!). Poniewaz podczas suszenia nie uzywa sie zadnych substangji
konserwujacych ani cukru, mamy do czynienia z bardzo zdrowym sposobem konserwo-
wania produktéw. Polecamy suszenie owocédw w suszarce elektrycznej takze dlatego, iz
proces ten jest wzglednie prosty i nie wymaga mndstwa naczyn — produkty jedynie kro-
imy a nastepnie wystarczy tylko uzy¢ suszarki elektrycznej. Dzieki odpowiednim sitom,
ktére sie ze sobg sktadaja, suszarka nie zajmuje duzo miejsca.

UZYTECZNE RADY | WSKAZOWKI

« Zapamietaj uzyteczne informacje, ktére pomoga ci sie przyda¢ w dalszym suszeniu,
takie jak waga produktu przed procesem suszenia, grubos$¢ nakrojonych kawatkéw,
czas suszenia, itp. Informacje mozesz sobie zapisa¢ na etykietkach opakowan w ktérych
przechowujesz wysuszone produkty.

« Dzieki suszarce produktéw mozna dla siebie i catej rodziny przygotowac z owocéw
zapasy smakowitych przekasek zdrowej zywnosci. Suszonych warzyw mozna po
namoczeniu uzywac¢ do gotowania zup, soséw, safatek, itp. Z suszonych owocow i
owocdw jagodowych przygotujesz smaczne kompoty i sosy owocowe.

« Do suszenia nalezy wybierac tylko najlepsze kawatki owocdédw i warzyw, ktére zawsze
powinny by¢ Swieze i dojrzate. Zwiedniete lub nadpsute kawatki moga zepsu¢ efekt catej
pracy. Niedojrzatym kawatkom bedzie brak koloru i smaku, przejrzate kawatki moga by¢
bardzo twarde i widkniste lub bardzo miekkie i ggbczaste.

+ Suszenie produktéw jest troche jak alchemia, podobnie jak gotowanie czy pieczenie.
Na poczatek zaleca sie suszenie wedtug przepiséw, ktére nastepnie mozna udoskonalaé
zgodnie z nabytym doswiadczeniem.

+ Aby ususzone produkty mogty by¢ dtugo przechowywania w domowych warunkach
nalezy zadbac o to, aby ususzone przez nas owoce byty bardziej suche niz te kupowane
w sklepie.

PRZYGOTOWANIE SKLADNIKOW
Owoce i warzywa najpierw umy¢. Kawatki, ktére maja gorsza jakos¢ (nadgnite, obite, itp.)
nalezy odtozy¢, aby nie popsuty catego efektu.

W celu przyspieszenia catego procesu owoce mozna wydrylowac, usunac z nich gniazda
nasienne lub obra¢ ze skorki.
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Produkty pokroi¢ w plasterki, ktére nastepnie nalezy roztozy¢ na sitach suszarki. Plaster-
kow produktéw nie ktasc jeden na drugim, zachowac niewielki odstep miedzy nimi.

Ziota mozna takze pokroi¢ na mniejsze kawatki (jesli sie nadaja), zaleca sie, aby nie
ktas¢ na siebie zbyt duzo ziét, aby doszto do rGwnomiernego ususzenia. Ziofa zaleca sie
suszy¢ wytacznie na pierwszym sicie (roztozy¢ na nim siateczke — na przyktad gaze itp.),
pozostate sita pozostawic¢ wolne.

SPECJALNE PRZYil-\DZENIE

Enzymy w owocach i warzywach maja wptyw na zmiane ich barwy podczas procesu
dojrzewania. Te zmiany nastepuja takze podczas suszenia i przechowywania produktéw,
jednak proces aktywnosci enzymow moze by¢ spowolniony dzieki réznym technikom.

Owoce i warzywa mozna wstepnie przygotowac uzywajac metody blanszowania. Po-
lega ona na szybkim zanurzeniu owocéw lub warzyw w goracej wodzie albo parze.
Blanszowanie pomaga zachowac kolor i smak oraz przyspiesza proces suszenia. Blanszo-
wanie przyspieszy takze proces odnowy podczas gotowania.

Wiele rodzajéw owocédw (zwtaszcza jabtka, morele, brzoskwinie, nektaryny i gruszki)
maja tendencje do brazowienia podczas ich suszenia i przechowywania. Proces
ciemnienia mozna ograniczy¢ wstepnym przygotowaniem takim jak blanszowanie lub
namoczenie w specjalnie przygotowanych roztworach. Skuteczno$¢ réznych metod

wstepnego przygotowania moze by¢ rézna.

Owoce mozna moczy¢ w roztworze:

« Naturalna alternatywa zmniejszenia brazowienia owocéw jest zanurzenie ich w soku
ananasowym lub cytrynowym. Pokrojone owoce zanurzy¢ w soku na okoto 2 minuty.
Owoce mozna takze zanurzy¢ w miodzie, przyprawach, soku z limetki lub pomaranczy
i posypac kokosem. Nalezy pusci¢ wodze fantazji i zrobi¢ wyjatkowe kawatki.

« Roztwér wodorosiarczan sodu (bisiarczan sodu): uzywac tylko wodorosiarczan sodu
przeznaczonego do przygotowywana potraw. Rozpusci¢ 1 malg tyzeczke do herbaty
wodorosiarczan sodu w 1,13 litra wody. Owoce zanurzy¢ w roztworze na okoto 2
minuty. Takie przygotowanie pomaga zachowa¢ witamine C i jasny kolor owocéw.
Wodorosiarczan sodu jest dostepny w aptekach.

« Roztwdr soli kuchennej.

« Roztwér kwasku cytrynowego lub kwasku askorbowego: mozna uzywac takze
antyoksydacyjnej mieszanki z zawartoscig kwasu askorbowego, ktoéry jest dostepny
w sklepach spozywczych, jednak nie jest juz az tak skuteczny jak naturalny kwasek
cytrynowy.

Owoce mozna blanszowac takze na parze. Niektére rodzaje owocéw moga wtedy jednak
bardziej zmiekna¢, co moze utrudnic ich nastepng obrébke.

Owoce mozna zanurzac¢ w réznych syropach, zachowujac w ten sposéb naturalny kolor
jabtek, moreli, fig, nektarynek, brzoskwin i sliwek. W wyniku zanurzenia w syropie otrzy-

mamy stodszy smak suszonych owocéw.
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Owoce z miekkg skorka (winogrona, sliwki, czeresnie, figi, porzeczki i inne) mozna
zanurzy¢ w wodzie, skérka w ten sposéb popeka i owoce beda sie lepiej suszyd.

Przed suszeniem przygotowanych produktéw nalezy je roztozy¢ na papierowym recz-
niku lub czystej $ciereczce i poczekac az odkapie z nich cata woda. Nastepnie nalezy
je roztozy¢ na sitach suszarki. Jesli owoce sg bardziej soczyste, nalezy na sita roztozy¢
papier do wypiekéw, aby sok z owocéw nie dostat sie do wnetrza suszarki.

Optymalne roztozenie na sitach: powierzchnia sita pokryta jest maksymalnie w 3/4, gru-
bos¢ pokrojonych kawatkéw nie powinna by¢ wieksza niz ¥4 wysokosci wewnetrznej
$cianki sita.

SUSZENIE

1.Czas suszenia zalezy od wilgotnosci powietrza, wielkosci i grubosci plastra produktu.

2.Sita z roztozonymi produktami potozy¢ na sobie. Na ostatnim sicie potozy¢
przezroczysta przykrywke.

3.Urzadzenie wtaczy¢ do pradu.

4.Wtacznik przetaczy¢ do pozycji ON = witgczone.

5.Ciepte powietrze zacznie krazy¢ wokot sit.

6.Najcieplejsze powietrze krazy najnizej umieszczonymi sitami, dlatego dobrze jest
podczas suszenia zmienia¢ co jakis czas dolne sita z gérnymi. Sita mozna podczas
suszenia takze obracac.

7.Po zakonczeniu procesu suszenia najpierw przetaczy¢ wiacznik do pozycji OFF =
wytaczone, a potem wytaczy¢ suszarke z pradu.

UWAGA!
Nalezy pamieta¢, ze sita i przykrywka urzadzenia sg gorace — uzywac rekawic ochronnych.
Wskazéwka:
Czas potrzebny do suszenia nalezy systematycznie sprawdzac. Wybra¢ kilka kawatkéw i pozwoli¢
im przez kilka minut wystygna¢. Wyciggane produkty sg gorace i miekkie, gdy ostygna stang sie
twardsze, dlatego lepiej jest regularnie sprawdzac stan ususzenia..

Pamietaj:
 Produkty musza by¢ dostatecznie wysuszone, aby sie nie zepsuty.

Odpowiednio ususzenie warzywo ma by¢ suche i famliwe.
Odpowiednio ususzony owoc ma by¢ skorzasty i elastyczny.

PAKOWANIE | SKLADOWANIE USUSZONYCH PRODUKTOW

+ Przed schowaniem produkt musi zupetnie ostygnac (inaczej moze sie zaparzy¢
i zepsuc). Jesli mamy zamiar dtuzszej przechowywac ususzone produkty przed ich
spakowaniem nalezy odczeka¢ okoto tygodnia.

+ Suszone kawatki zaleca sie przechowywaé w mniejszych ilosciach, aby po otworzeniu
zostato zuzyte cate opakowanie.

« Ususzone kawatki pakowac jak najciasniej, ale jednoczesnie tak, aby sie nie potamaty.
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« Suszone produkty przechowywad najlepiej w zamykanych stoikach, ewentualnie
w woreczkach igielitowych.

« Suszone grzyby zaleca sie przechowywac jedynie w stoikach.

+ Suszone ziota mozna przechowywac takze w woreczkach z materiatu.

« Tak spakowane suszone produkty przechowywac¢ w suchym miejscu, gdzie jest
zapewniona odpowiednia wentylacja.

.+ Zaleca sie, co najmniej raz na miesiac, sprawdzi¢ stan suszonych produktéw. Jesli
cho¢ na jednym kawatku rozwinie sie plesn trzeba niestety wyrzuci¢ cata zawartos¢
opakowania!

« Suszonych produktéw nie nalezy przechowywa¢ w naczyniu plastikowym lub
zaluminium.

DOPROWADZENIE SUSZONYCH PRODUKTOW DO
PIERWOTNEGO STANU

Nie wszystkie rodzaje suszonych produktéw trzeba przed spozyciem przygotowy-
wac. Wiekszos¢ owocdw jest preferowana w stanie suszonym. Przygotowanie bedzie
dotyczyto gtéwnie suszonych warzyw, ktére beda po przygotowaniu smaczniejsze.

Nala¢ do garnka zimna nieposolona wode, zanurzy¢ w niej warzywa a garnek przykry¢
pokrywka. Warzywa powinny moczy¢ sie w wodzie 2-8 godzin. Nastepnie warzywa go-
towac w tej samej wodzie, w ktérej sie moczyly. Jesdli zaistnieje taka potrzeba dola¢ do
garnka wiecej wody, doprowadzi¢ wode do wrzenia, a nastepnie zmniejszy¢ ogien. Soli¢
dopiero pod koniec gotowania (s6l spowalnia proces miekniecia podczas gotowania).
Warzyw nie rozgotowad, gdyz stracg swéj smak.

Niektére rodzaje warzyw jak na przyktad marchew mozna przygotowywac zanurzajac je
w lodowatej wodzie lub zanurzajac w wodzie i wstawiajac do lodéwki, aby napeczniaty.

Suszone produkty moga by¢ wstepnie przygotowywane poprzez moczenie w wodzie,
gotowanie lub kombinacje obu tych czynnosci.

Suszonych produktéw nie nalezy pozostawia¢ do namoczenia w wodzie w temperaturze
pokojowej dtuzej niz 1-2 godziny. Jesli produkty beda moczone dtuzej niz 1-2 godziny,
moga sie zepsu¢ lub splesnie¢. Aby tego unikng¢, nalezy wtozy¢ naczynie do lodéwki.

W celu zachowania wihasciwosci odzywczych przygotowywanych suszonych warzyw, na-
lezy je gotowad w tej samej wodzie, w ktdrej sie moczyly.

Owoce zala¢ woda (lustro wody powinno siegac troche ponad owoce). W przypadku po-
trzeby mozna pdzniej dola¢ wiecej wody. Owoce powinny sie moczy¢ okoto 1-8 godzin
(czas zalezy od rodzaju owocoéw i wielkosci kawatkéw). Jesli owoc bedzie potem dtuzej
gotowany mozna go wstepnie krétko przegotowac.
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Warzywa zwiekszaja po takim przygotowaniu swoja objetos¢ mniej wiecej podwdjnie.

Przygotowujac w ten sposéb owoce nalezy spodziewac sie zwiekszenia ich objetosci o
okoto 1,5.

Istnieje wiele mozliwosci, do czego mozna uzywac ususzonych lub wstepnie przygoto-
wanych suszonych owocéw i warzyw.

Suszone owoce moga by¢ zdrowym i zréznicowanym pozywieniem w domu przed te-
lewizorem, na wycieczkach czy podczas podrézy.

Kawatki przygotowanych suszonych owocéw mozna wykorzysta¢ do pieczenia, kom-
potéw, w celu przygotowania soséw owocowych, koktajli mlecznych, lodéw domowej
roboty.

Suszone owoce mozna mieszac z cerealiami i przygotowaé w ten sposob pyszne miissli.

Suszone warzywa mozna dodac¢ do zup, uzy¢ podczas duszenia miesa lub w celu przy-
prawienia gotowanych dan wegetarianskich.

Zmielone suszone owoce mozna dodac do zup, soséw, marynat.

W celu zachowania wiasciwosci odzywczych zaleca sie:

« Blanszowac tylko przez krétka chwile (okoto 2 minuty).

« Suszone produkty przechowywa¢ w suchym, chtodnym i ciemnym miejscu.

« Regularnie, co najmniej raz w miesigcu sprawdzac stan suszonych produktéw
a zepsutych nie uzywac.

« Suszone produkty spozywac jak najszybciej po ususzeniu.

+ Do przygotowania suszonych produktéw uzywac wody, w ktérej produkty byty
moczone.

CZYSZCZENIE | KONSREWACJA

Zawsze odtaczyc¢ urzadzenie z pradu przed przystapieniem do czyszczenia.
Sita my¢ tradycyjnym sposobem, a nastepnie wytrze¢ do sucha.

Czes¢ gtdbwna urzadzenia wytrzeé przy pomocy suchej sciereczki.

DANE TECHNICZNE
Napiecie: 230v

Czestotliwos¢: 50Hz

Moc: 250W

Stopien ochrony Il

Dystrybucja: TV PRODUCTS sp. z 0. 0.
Importer do UE: TV PRODUCTS s. 1. 0.

Kraj pochodzenia: Chiny
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Serwisowanie

W  przypadku stwierdzenia po zakupieniu urzadzenia jakichkolwiek wad Ilub
uszkodzen nalezy skontaktowad sie z autoryzowanym punktem serwi-

sowym. Obstugujac urzadzenie nalezy przestrzegal zalecer zawartych

w instrukcji obstugi. Gwarancja traci waznos¢ w przypadku niewtasciwego

lub niezgodnego z instrukcja uzytkowania urzadzenia lub w przypadku
samowolnych przerébek i zmian konstrukcyjnych.

Nie wykorzystywac urzadzenia w celach innych niz podane w instrukgji. _

OCHRONA SRODOWISKA NATURALNEGO:

Informacje dotyczace utylizacji urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Po uptywie okresu zywotnosci urzadzenia, badz z chwilg, kiedy naprawa przestaje
by¢ optacalna, urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ do $mieci. W celu wiasciwej likwidacji
urzadzenia nalezy oddac je w odpowiednich punktach zbioru, gdzie zostang przyjete
bez pobierania optaty.

Przestrzegajac zasad prawidtowej utylizacji pomagacie Paristwo zachowa¢ cenne zasoby
przyrody i zapobiegacie potencjalnym negatywnym wptywom na srodowisko naturalne
i ludzkie zdrowie, jakie mogtaby mie¢ niewtasciwa likwidacja odpadéw. Dalsze szczegéty
prosimy uzyska¢ w miejscowym urzedzie lub w najblizszym punkcie zbioru.

Likwidacja niezgodna z przepisami moze zosta¢ ukarana grzywna zgodnie z przepisami
obowiagzujacymi w danym kraju.
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