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

VSEOBECNE BEZPECNOSTNI POKYNY

— Tento spotrebiC mohou pouzivat déti ve veku 8 let a starSi a osoby se
snizenymi fyzickymi €i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouCeny
0 pouzivani spotfebice bezpeCnym zpusobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Déti si se spotfebicem nesméji hrat. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesméji provadét déti bez dozoru. Udrzujte
spotrebiC a jeho privod mimo dosah deti mladsich 8 let.

— Pred vyménou prislusenstvi nebo pristupnych cCasti, které se pfri
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pred CisSténim nebo
udrzbou, spotrebiC vypnéte a odpojte od el. site vytazenim vidlice
napajeciho privodu z el. zasuvky!

—Vzdy odpojte spotrebiC od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru
a pred montazi, demontazi nebo Cistenim.

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

— Nikdy spotrebiC nepouzivejte, pokud ma posSkozeny napajeci pfivod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravne nebo upadl na zem a poskodil se,
poskodil se a je netésny. V takovych pfipadech zaneste spotrebiC do
odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

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

— Pouzivejte pouze originalni prislusenstuvi.

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

— Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a podobné ucely (v obchodech, kancelafich
a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych prostredich,

v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

— Chrarnite jej pfed horkem, pfimym slunecnim zafenim, vlihkosti (v Zzadném pfipadé jej
neponofujte do kapalin) a stykem s ostrymi hranami.

— Nepouzivejte pfistroj v pfipadé, Ze mate vihké ruce. Jestlize dojde k navlhéeni nebo namoceni
pfistroje, okamzité vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Vyvarujte se styku s vodou.

— P¥istroj nesmi zUstat v provozu bez dozoru. Jestlize musite pracovisté opustit, vzdy pfistroj
vypnéte, resp. vytahnéte zastréku ze zasuvky (vzdy tahejte za zastréku, nikdy ne za kabel).

— Abyste ochranili déti pred riziky spojenymi s elektrickymi pfistroji, postarejte se o to, aby kabel
nevisel dolu a déti na pfistroj nedosahly.

— Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska poSkozeni. Jestlize pfistroj vykazuje
néjakou zavadu, neuvadéjte jej do provozu.

— Pouzivejte jen originalni pfisluSenstvi.

— Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpecnostni pokyny pro tento pfistroj*.
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SPECIALNi BEZPECNOSTNIi POKYNY PRO TENTO PRISTROJ

— P¥istroj uvadeéjte do provozu pouze ve shodé s parametry uvedenymi na jeho Stitku.

— PFed pouzitim zkontrolujte, Ze se napéti v mistni elektrické siti shoduje s hodnotou napéti
uvedenou na Stitku pfistroje.

— Pristroj pouzivejte v dostate¢né vzdalenosti od zdi a zavésu. Vyhnéte se pouziti na kovovych
plochach, napf. na dfezu.

— P¥i prvnim pouZiti nechte zafizeni zapnuté na prazdno po dobu 30 minut. Poté oplachnéte tacy
— ne zafizeni — vodou a osuste je utérkou. Zafizeni je nyni pfipravené k pouziti! (Tento proces
je potfeba provést pouze pifed prvnim pouZzitim).

— Nikdy neponechaveijte pristroj bez dozoru pfi pouzivani.

— Nepouzivejte pfistroj pro jiné nez uréené pouZiti.

— Nepokladejte pfistroj na/nebo do blizkosti horkych plynovych plamend, elektrickych prvki nebo
do vyhfaté trouby.

— Nepokladejte jej na horni €ast jiného pfistroje.

— Nenechavejte napajeci Sndru pristroje viset pres hrany desky stolu nebo dotykat se horkych
ploch.

— Zafizeni nikdy nezakryvejte utérkami ¢i podobnymi pfedmétu. Zakryté zafizeni znamena
nebezpeci pozaru.

— PFed odpojenim ze zasuvky vypnéte spotfebi¢ po polohy VYP (0).

— Pokud je zafizeni horké, nepfenasejte jej.

POPIS SUSICKY POTRAVIN

1) Viko se suSicim motorem.
Slouzi jako kryt pro suSiCku ovoce a obsahuje
motor a prepina¢ ON/OFF (zapnuti/vypnuti).
VentilaCni otvory na viku umoziuji proudéni
vzduchu.

2) Prihradky na susSeni.
Slouzi pro ulozeni potravin pro snadné suseni.
Na kazdou pfihradku Ize ulozit pfiblizné tfi
rozkrajena jablka. Soucasti pfistroje je 5 pfihradek
na suseni.

3) Uzaviena zakladna.
Zakladnu mizete pouzit pro vyrobu ovocnych
trubicek, suseni bylin a smési vonnych latek.

4) Gumove nozky.
UdrZuji susi¢ku potravin na misté a brani pfed
poskrabanim desky stolu.

5) Prepinac 0/ 1/ 1l (zapnuti/vypnuti)
Zapina nebo vypina susici motor, volba teploty.

POKYNY K POUZITI
Pfi prvnim pouziti nechte zafizeni zapnuté na prazdno po dobu 30 minut. Poté oplachnéte tacy —
ne zafizeni — vodou a osuste je utérkou. Zafizeni je nyni pfipravené k pouziti! (Tento proces

je potfeba provést pouze pred prvnim pouzitim).

NASTAVENIi TEPLOTY

Dvoupolohové ovladani se pouziva k nastaveni spravné teploty vysouseni potravin. Poloha 1
slouzi k suseni potravin s nizkym obsahem vody, jako napf. Bylinky, houby, Spenat, cibule, atd.
Poloha 2 slouzi k suSeni potravin s vysokym obsahem vody, jako napf. hrusky, citrusové plody,
atd. Nebojte trochu experimentovat. Brzy pfijdete na to, jaké nastaveni se nejlépe hodi pro dané
druhy potravin.
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Pouzivani susi¢ky potravin

Potraviny urovnejte na pfihradky pro suSeni tak, aby se kousky potravin pfili§ nedotykaly pro
zajisténi volného proudéni vzduchu. Pfihradky na suseni vlozte na zakladnu. Pro efektivni vykon
pouzijte pouze nutny pocCet pfihradek.

Na horni pfihradku na suSeni umistéte viko se susicim motorem. Pfipojte sitovou SfAdru do
zasuvky s odpovidajicim napétim vyznacenym na spodni Casti pfistroje a pfistroj zapnéte.

UVOD K METODAM SUSENI

Jak pracuje

Dehydratace potravin je efektivni zplsob uchovani potravin. PFi pouziti fizené teploty cirkuluje
vzduch z horni €asti pfFistroje do kazdé z péti pfihradek a zakladny pro odstranéni vihkosti

z potravin. Tato metoda suSeni uchovava chut, zZiviny a vitaminy.

Skladovani ususenych potravin

SusSeni Cerstvého, zralého ovoce a zeleniny umoznuje vyuziti tohoto pozitku po cely rok. Nyni
muzete konzumovat letni ovoce uprostied zimy dle va$i volby. Skladovani potravin je snadné

a vyzaduje malé mnozstvi skladovaciho prostoru. Susené potraviny maji dlouhou skladovatelnost
ve vzduchotésnych nadobach.

Nejsou pridavany konzervac€ni latky.

Ovoce a zelenina ususené ve vasi suSiCce potravin se vzhledem lisi od produktt prodavanych
v prodejnach zdravé vyzivy a supermarketech. To je zplsobeno tim, ze susi¢ka potravin
nepouziva zadné konzervacni latky ani uméla barviva, pouze pfirodni pfisady.

Univerzalnost

Muzete susit byliny, kofeni a kvétiny pro vytvofeni vonnych smési. Muzete také vyuzivat vyhod
rehydratace potravin pro vytvoreni instantnich pfisad do polévek, omacek, suSeného masa

a détskych vyziv.

Zdravé pochutiny

Se suSickou potravin mizete vyrabét pfirozené zdravé pochutiny pro piknik, kempovani

a obcerstveni, rizné typy ovocnych trubicek z hrusek, jahod a jablek. Mzete vyrabét chutné,
nizkokalorické musli ty€inky pfi pouZiti vSech pFirodnich surovin.

UZITECNE RADY

Pouzivejte kvalitni potraviny (pokud je mate). NejlepSich vysledkl dosahnete pfi pouziti kvalitnich
potravin. Vyberte nejzralejSi, nejchutné;jsi produkty pro nejvyssi nutricni obsah. Mizete susit
prezralé produkty, za pfedpokladu, Ze odstranite Spatné Casti.

Umyijte potraviny
Potraviny by mély byt dobfe umyté a odstranéné mékké nebo zkazené Casti. Ujistéte se, Ze vase
ruce, nastroje na fezani a prostor pro pfipravu potravin jsou Cisté.

Predbézna priprava

Pfedbézna pfiprava zajistuje lepsi vzhled potravin, lep$i chut, rychlejsi suseni, zastaveni zrani,

prodlouzeni skladovatelnosti. Nékteré metody jsou uvedeny dale:

* PFirodni pfedbézna pfiprava: Pro suSeni ovoce mlze byt pouzito citrénové a ananasové stavy
jako prevence hnédnuti.

» Pfedehfivani: Nékteré ovoce nebo zelenina s pfirodnim ochrannym voskem mohou byt
predehfivany pro urychleni procesu suseni.

» Pfedehfivani parou: Néktera zelenina s dlouhou dobou vafeni vyzaduje pfedehfivani parou.

4 /49



Jednotné nakrajeni potravin. Produkty mohou byt nakrajeny na platky nebo kostky. 5 mm platky
jsou nejvhodné&jsi pro efektivni suseni.

Jak dlouho to bude trvat?

Obecné plati, Ze se doba suSeni méni v zavislosti na druhu potravin, na velikosti i sile kouska,
obsahu vody, mnozstvi kouskl na jednotlivych tacech, teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti,

ve se zafizeni pouziva. Abyste zjistili, jestli je ovoce zcela vysuSené, nechte nékolik kousku
vychladnout. Mély by byt lehce ohebné a nelamat se. MUZete také kousek ufiznout: na odifezaném
povrchu by se nemély tvofit kapiCky vody. Spravné vysusSena zelenina a bylinky jsou tvrdé, pfi
ohybu by se mély zlomit.

Kontrola vysuseni
Nechejte potraviny vychladnout pred testovanim vysuseni, pak kousek rozkrojte a uvnitf by
neméla byt vidét vihkost.

Nerovnomérné vysouseni
Pokud zjistite nerovhomérné vysouseni, otacCejte pfihradky pro susSeni nebo pfesunte spodni
pfihradku nahoru a horni dold.

Uchovani zaznamu
Zaznamy o vlhkosti, hmotnosti produktl pfed a po vysuseni vam pomohou ve zlepSeni postupu
suseni v budoucnosti.

SKLADOVANI SUSENYCH POTRAVIN

+ K ukladani suSenych potravin jsou idealni sklenéné nadoby, které se daji vzduchotésné uzavrit
a také textilni sacky. Pfed uloZenim potravin je nechte zcela vychladnout. Dlouha trvanlivost je
zaru€ena pouze pokud potraviny pfi ulozeni nemohou absorbovat dalsi vihkost.

+ Dulezité: Kontrolujte mnozstvi vlhkosti uloZzenych potravin. Pokud se béhem prvnich tydnu na
potravinach tvori kapi¢ky vody, proces suSeni zopakuijte.

* Byliny: Pfed uloZenim je nedrtte.Rozdrtte je mezi prsty az tésné pfed pouzitim — toto je nejlepsi
zpusob, jak z potravin ziskat jejich chut’ po co nejdelSi dobu.

* Houby: Mély by byt ulozeny ve vzduchotésnych sklenicich.

Dulezité

Kontrolujte vihkost obasnym protfepanim obsahu skladovaci nadoby nékolikrat béhem prvnich
tydnu po ususeni potravin. Pokud se uvnitf objevi vlhkost, potraviny nebyly dostatec¢né vysuSeny
a mély by byt vraceny do suSicky potravin pro dalSi suSeni. Neukladejte teplé produkty do
skladovaci nadoby, protoze se vytvofi kondenzace zpusobuijici pliseri.

Rehydratece susenych potravin

— Rehydratace je proces vraceni vihkosti zpét do potravin, které byly vysuSeny.

— Rehydrované ovoce a zelenina mohou byt pouzity pro rizna jidla. Mohou byt pouzity
v omackach, kolacich, polévkach, duseném masu se zeleninou a dokonce pro pfipravu
détskych jidel.Napfiklad susena zelenina mize byt pouzita pro vytvofeni vyzivné a zdravé
polévky.

— Susené potraviny mohou byt ¢aste¢né rehydrovany namocenim ve vodé nebo vaienim.
(Potraviny budou chutnat a vypadat jako Cerstvé po uvedeném procesu.)

— Z jednoho Salku suSené zeleniny se obvykle vytvofi dva Salky zeleniny.

— Z jednoho 3alku suseného ovoce se obvykle vytvofi jeden a pual Salku ovoce.
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SUSENIi OVOCE

Priprava

— Ovoce omyjte a osuste papirovym ruCnikem.

— Odstrarite vady, jadra a pecky.

— Doporuc€ujeme nakrajet na platky.

— Provedte pfedbéznou pfipravu podle nutnosti.

Predbézna priprava

Predbézna pfiprava zajistuje lepSi vzhled potravin, lepsSi chut, rychlejSi suSeni, zastaveni procesu
kazeni a prodlouzeni skladovatelnosti.

Navody pro prirodni predbéznou pfipravu

— Pouzijte ananasovou nebo citrénovou stavu pro prevenci zhnédnuti. Namocte ovoce pied
susenim na 2-3 minuty ve Stave.

— Ovoce muUze byt také natfeno medem, hnédym cukrem, skofici nebo kokosem pro pfidani
zajimavé susené chuti.

Predehfrivani
— Ovoce s obsahem pfirodniho ochranného vosku, napfiklad fiky, hrozny a Svestky je potfeba
predehfat pro urychleni procesu suseni.

Jak predehrivat

1) Namocte ovoce do vafrici vody na 1-2 minuty.
2) Ponotte je do ledové chladné vody.

3) Nakrajejte a zacnéte susit.

Zkouska vysuseni
— Ovoce zchladte pred zkouskou zavérecného stupné vysuseni. VétSina ovoce bude mékka
a vlacna pfi spravném vysuseni.

SUSENI ZELENINY

Priprava
— Zeleninu dikladné umyjte a odstrarite vady.
— Provedte predbéznou pfipravu podle nutnosti.

Predbézna priprava
— Predehfivani parou: Néktera zelenina s dlouhou dobou vareni vyzaduje pfedehfivani parou.

Predehfrivani - Jak predehfrivat parou

1) Privedte hrnec s vodou k varu.

2) Ulozte zeleninu na cednik do hrnce a prikryjte.

3) Napafujte 1-5 minut.

4) Zchladte zeleninu v ledové vodé, vysuste a oklepejte do sucha.
5) Zacnéte vysouSeni

Jak predehrivat

1) Namocte zeleninu do vafici vody na 1-2 minuty.
2) Ponotte ji do ledové chladné vody.

3) Nakrajejte a zaCnéte susit.

Zkouska vysuseni
— Nechte zeleninu vychladnout pfed provedenim zavérecné zkousky vysuseni.
— Zelenina by méla vypadat tvrdé a pevné, bez mékkych ¢asti.
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Ovocné a zeleninové trubicky
Ovocné trubicky jsou sudené, smotané platky Cistého nebo slazeného pyré z ovoce a zeleniny.

Pokyny k pripravé

1) Do zakladny rozvinte plastovou folii.

2) Rozmackejte Cerstvé nebo pfedem pfipravené ovoce na pyré, které mizete rozetfit v zakladné
susi¢ky potravin.

3) Rozetfete pyré na celou zakladnu do maximalni tloustky 5 mm.

4) Ovocné trubic¢ky jsou pfipraveny, kdyZ se stfed jiz nelepi.

5) Ovoce vyjméte dokud je jesté teplé, abyste predesli prilepeni.

6) Placku pevné srolujte a nakrajejte na pozadované casti.

SUSENI BYLIN A KORENI

— Vybirejte listy, které jsou mladé a mékké.

— Vyberte semenné lusky pfed otevienim.

— Vétsinu bylin a kofeni Ize ususit na stopkach nebo stoncich.Listy a semena se snadno obnaZzuiji,
jsou-li suché.

— Byliny neskladujte v papirovych saccich, jelikoz oleje z bylin jsou pohlcovany papirem, coz vede
ke snizeni aroma.

— Skladujte je v chladném, tmavém misté ve vzduchotésné nadobé.

SUSENi MASA A RYB

Maso

1) Odkrojte pfebyteCny tuk z masa a nakrajejte jej na prouzky.
2) Marinujte maso pfiblizné 6-8 hodin.

3) Suste maso v nepferuseném cyklu po 8-10 hodin.

Ryby

1) Ryby musi byt pfed susenim Cerstveé.

2) Ryby vycistéte a nakrajejte na fizky.

3) Pokropte ryby citrénovou Stavou a namocte v roztoku 1/2 Salku soli a 2 litrll vody. Hodinu
macejte.

4) Osuste je a suste 8-10 hodin.

5) Ryby jsou hotové, kdyz jsou suché a pruzné.

SUSENI KVETIN

Pokyny k pripravé

1) Kvétiny fezte kdyz jsou suché a chladné.

2) Vyberte kvétiny, které jsou pevné a pouze z poloviny oteviené. Zcela rozkvetlé kvétiny maji
tendenci ztracet okvétni listky.

3) Ulozte kvétiny a listky fidce na pfihradky pro suseni a zakladnu.

4) Suste je 8-10 hodin, dokud kvétiny nezkiehnou.

Vyroba vonné smési
PolozZte vysuSené kvétiny, kvéty a listky do velké vzduchotésné nadoby se 3-4 kapkami vonného
oleje pro oziveni viiné. Po mésici protfepte platky nebo do nadoby rozpraste vice oleje.

RECEPTY NA SUSENi KONKRETNICH POTRAVIN

SUSIiCi VYKON

Je dulezité védét, kolik konkrétnich potravin Ize v urcitém ¢asovém useku zpracovat. Zalezi
to samozfejmé na druhu potravin a po¢tu pouzitych tacu.
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NASLEDUJICi TABULKA NABIiZi HRUBY PREHLED:

Potraviny Kapacita suseni s 5 tacy
Jablka, hrusky 2 kg

Merunky, Svestky, broskve 1,8kg

Houby 1,0kg

Cervena paprika na nudliék 1,8kg

Zelenina, nakrajena na jemno,

do polivek a omacek 1 kg

Fazole, hrach s jedlymi lusky 1,3kg

Byliny, €aj z lipového kvétu 220 g

Sipek, brusinky, bortivky 650 g

Co, jak a jak dlouho?
Sestavili jsme par tipl a informaci, abyste mohli Iépe naplanovat vas ,den suseni*.

Predvareni
Tvrda zelenina by se pred susenim méla kratce ponofit do vrouci vody, dokud nezmékne. Tento
proces zkracuje dobu suSeni a zabrariuje priliSnym ztratam vitamina.

Dulezité: PresvédcCte se, Zze potraviny jsou pfed suSenim zcela suché.

Tip: Pro zachovani pfirozené barvy ovoce a hub potraviny pfed susenim pokapejte trochou
citronove stavy. U potravin, které je nutno zmekcit ponofenim do vrouci vody pfidejte citrdnovou
stavu pfimo do vody.

Loupat €i ne?
Loupani znamena ztratu cennych vitamin a mineralnich soli. Neloupané potraviny vyzaduji
trochu delSi dobu suSeni, coz ale mlze také vést ke ztraté mineralnich latek.

Jablka

Odstrante stfed, nakrajejte na platky Ci koleCka, neprodlené umyijte v citronové vodé, a pred
susenim jemné postfikejte citronovou stavou.

Doba suSeni: zhruba 6-7 hodin

Tip: Aby jablka zUstala krasné bila, ponofte je kratce do vrouci slané vody (1 litr vody, 10g soli).

Merunky, broskve

Dobre ocistéte, nakrajejte na pulky, vyjméte pecky. Varte ve sladké vodé s citronovou stavou do
zmeéknuti (pfidejte 200 g cukru a $tavu z jednoho citrénu na pul litru vody). Nechte okapat.
Doba suSeni: zhruba 11-12 hodin

Banany
Oloupejte a podélné nakrajejte (bud na poloviny nebo na mensi kousky).
Doba suSeni: zhruba 9-10 hodin

Hrusky

Vyjméte stfed a podle velikosti nakrajejte na pulky ¢i Etvrtky. Mensi hrusky Ize susit vcelku.
Neloupejte. TvrdsSi odrady pred susenim kratce ponofte do vrouci vody.

Doba suseni: zhruba 20-24 hodin
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Kvétak, rizickova kapusta

Kvétak rozlamejte na mensi rizicky. Omyjte ve slané vodé. Kratce namocte do vrouci vody.
Vétsi kusy rozpulte. Nechte okapat.

Doba su$eni: zhruba 5-6 hodin

Fazole, hrach s jedlymi lusky

Pouzivejte mladé, mékké fazole a hrach s jedlymi lusky.

Opatrné odstrante vlakna a kratce ponofte do nesolené vrouci vody.

Dulezité: VysusSené fazole a hrach s jedlymi lusky by se mély nechat pfes noc namocenéve vodé.

Fenykl

Vyfiznéte kofen a pulky ¢i Ctvrtky nakrajejte na jemné prouzky.
Omyjte v slané vodé a kratce ponofite do vrouci vody.

Doba suSeni: zhruba 5-6 hodin

TresSné
Odstrante stonky. Na tacy pokladejte celé tfesSné.
Doba su$eni: zhruba 12-23 hodin

Byliny

Pazitku a petrZel nasekejte na jemno. Z kopru, majoranky, bazalky, atd. odstrarite stonek a suste
vcelku. Aby malé kousky nepropadaly skrze sito, poloZte pod né gazu Ci papirovy ubrousek. Doba
suseni: zhruba 1-2 hodin

Cervena paprika

Odstrante seminka, nakrajejte na jemné nudli¢ky (susené papriky jsou vyborné v polévkach
a omackach).

Doba su$eni: zhruba 6-7 hodin

Houby

Omyjte Cerstvé Zzampiony a hfiby v citrébnové vodé, nakrajejte na platky i se slupkou a dobfe
ususte, postfikejte citronovou stavou a polozte volné na tacy. Smrze a podobné Ize susit vcelku.
Dulezité: nesuste liSky, jelikoz ty ¢asto tvrdnou.

Doba su$eni: zhruba 6-7 hodin

Mrkev
Oskrabejte a nakrajejte na platky ¢i nudlicky. Kratce namocte do vrouci vody.
Doba su$eni: zhruba 7-8 hodin

Spenat
Omyjte listy, kratce ponofte do vrouci vody a jemné zmacknéte.
Doba suSeni: zhruba 2-3 hodin

Zelenina do polévek a omacek

Zeleninu nakrajejte na jemné nudli¢ky €i kostky. Omyijte ve slané vodé. Kratce namocte do vrouci
vody. Mrkeyv, celer, tufin se susi zhruba 6 hodin; porek, zeli, kadefavek a cibule se susi zhruba 4-5
hodin.

Rajcata

Raj¢ata rozpulte a jemné posypte soli. Suste rozpulenou stranou nahoru.
Doba suseni: zhruba 8-10 hodin
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Svestky

Nesuste ovoce, které je pfezralé nebo obsahuje pfilis vysoké mnozstvi vody. Omyjte, rozpulte,
vyjméte pecky a polozte na tac slupkou dold.

Doba suseni: zhruba 10-12 hodin

Cibule
Nakrajejte na tenké prouzky, dobfe omyjte a osuste v utérce.
Doba su$eni: zhruba 4-5 hodin

CISTENi A UDRZBA

Nevkladejte viko se susicim motorem do vody. Pro Cisténi pouzijte mékkou houbu navlih¢enou
slabym Cisticim prostfedkem.P¥i Cisténi pfihradek na suseni a zakladny je namocte do teplé vody
s mydlem. Pro odstranéni zaschlych €asti potravin je mozné pouzit karta¢ s mékkymi stétinami.
Nepouzivejte draténku, prasky na drhnuti nebo abrazivni Cistidla. Ani zadnou ¢ast nedavejte do
myCKy na nadobi.

ODSTRANOVANIi PORUCH

Pristroj nefunguje
— Zkontrolujte pevné usazeni pfivodniho kabelu
— Zkontrolujte polohu spinace

TECHNICKA SPECIFIKACE
— Susicka ovoce

— 2 teploty / rychlosti suSeni

— 5 ukladacich urovni (mozno rozsifit az do 10 ks plat)
— Ochrana proti pfehfati

— Vyjimatelny filtr

— Napéti: 230V /50 Hz

— PFikon: 500 W

— Hlu€nost: < 60 dB(A)

— Rozméry: 33 x 20 x 33 cm

— Hmotnost (NETTO): 1,9 kg

Zména technické specifikace vyrobku vyhrazena vyrobcem.

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITELEM.
VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. PRISTROJ JE POD
NEBEZPECNYM NAPETIM.

f VAROVANI: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE

Informace o ochrané zivotniho prostredi

Udélali jsme to nejlepSi pro snizeni mnozstvi oball a zajistili jsme jejich snadné rozdéleni na

3 materialy: lepenka, papirova drt' a roztaZeny polyetylén. Tento pfistroj obsahuje materialy,

které mohou byt po demontazi specializovanou spolecnosti recyklovany. Dodrzujte prosim mistni
narizeni tykajici se nakladani s balicimi materialy, vybitymi bateriemi a starym zafizenim.
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Likvidace starého elektrozarizeni a pouzitych baterii a akumulatoru
Tento symbol na vyrobku, jeho pfisluSenstvi nebo na jeho obalu oznacuje, ze
s vyrobkem nesmi byt nakladano jako s domacim odpadem. Po ukonc&eni Zivotnosti
odevzdejte prosim vyrobek nebo baterii (pokud je pfilozena) v pfisluSném misté
zpétného odbéru, kde bude provedena recyklace tohoto elektrozafizeni a baterii. V
Evropské unii a v ostatnich evropskych zemich existuji mista zpétného odbéru
B Vyslouzilého elektrozafizeni. Tim, Ze zajistite spravnou likvidaci vyrobku, mizete
predejit moznym negativnim nasledkim pro zivotni prostfedi a lidské zdravi, které
se mohou v opacném pfipadé projevit jako disledek nespravné manipulace s timto vyrobkem
nebo baterii ¢i akumulatorem. Recyklace materialu pfispiva
k ochrané pfirodnich zdroji. Z tohoto divodu prosim nevyhazujte vyslouzilé elektrozafizeni
a baterie / akumulatory do domovniho odpadu.

Informace o tom, kde je mozné vyslouzilé elektrozafizeni zdarma odlozit, ziskate u vaseho
prodejce, na obecnim ufadé nebo na webu www.elektrowin.cz. Informace o tom, kde mlzete
zdarma odevzdat pouzité baterie nebo akumulatory, ziskate také u vaseho prodejce, na obecnim
ufadé a na webu www.ecobat.cz.

Dovozce zafizeni je registrovan u kolektivniho systému Elektrowin a.s. (pro recyklaci
elektrozafizeni) a u kolektivniho systému ECOBAT s.r.o. (pro recyklaci baterii a akumulatoru).

Vyrobce: HP TRONIC Zlin, spol. s r.o0., Prétné-Kutiky 637, Zlin, 760 01
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Vazeny zakaznik, dakujeme vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja do
prevadzky, si vefmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so zaruénym listom,
dokladom o predaiji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym vybavenim obalu dobre uschovajte.

VSEOBECNE BEZPECNOSTNE POKYNY

— 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 poucené
0 pouzivani tohto spotrebiCa bezpecnym spésobom a porozumeli
pripadnym nebezpecCenstvam. Deti si so spotrebiCom nesmu hrat.
Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatefom nesmu vykonavat deti bez
dozoru. Deti mladSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosah spotrebiCa
a jeho privodu.

— Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim alebo
udrzbou, spotrebiC vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim vidlice
napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

—VZzdy odpojte spotrebi€ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

— Ak je napajaci privod spotrebi€a poSkodeny, musi byt privod nahradeny
vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne kvalifikovanou
osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecnej situacie.

— Spotrebi€ nikdy nepouzivajte, ak ma poSkodeny napajaci privod alebo
vidlicu, ak nepracuje spravne, spadol na zem a poskodil sa, poskodil
sa alebo nefunguje tesnenie. V takych pripadoch ho odneste do
Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpecnost a spravnu
funkCnost.

— Ak je spotrebiC v Cinnosti, zabrante v kontakte s nim domacim zvieratam,
rastlinam a hmyzu.

— Pouzivajte len originalne prisluSenstvo.

— Po skonéeni prace a pred kazdou udrzbou spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od elektrickej
siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Vyrobok 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 rafiajkami)! Nie je urCeny pre komercné pouzitie!

— Chrarnite ho pred horu€avou, priamym slne¢nym Ziarenim, vlhkostou (v Ziadnom pripade ho
neponarajte do kvapalin) a stykom s ostrymi hranami.

— Nepouzivajte pristroj v pripade, ze mate vihké ruky. Ak déjde k navih€eniu alebo
k namoceniupristroja, okamzite vytiahnite zastréku zo zasuvky. Vyvarujte sa styku s vodou.

— Pristroj vypnite a vzdy vytiahnite zastrCku zo zasuvky (tahajte len za zastr¢ku, nikdy nie za kabel),
ak nebudete pristroj pouzivat, ak chcete namontovat’ prislusenstvo, pristroj vycistit alebo
v pripade poruchy.

— Pristroj nesmie zostat' v prevadzke bez dozoru. Ak musite pracovisko opustit, vzdy pristroj
vypnite, resp. vytiahnite zastrcku zo zasuvky (vzdy tahajte za zastrCku, nikdy nie za kabel).

— Ak chcete ochranit' deti pred rizikami spojenymi s elektrickymi pristrojmi, postarajte sa o to, aby
kabel nevisel dole a deti na pristroj nedosiahli.

— Pravidelne kontrolujte pristroj a privodny kabel z hladiska poSkodenia. Ak pristroj vykazuje nejaku
zavadu, neuvadzajte ho do prevadzky.

— Pouzivajte len originalne prisluSenstvo.

— ReSpektujte, prosim, nasledujuce ,Specialne bezpecnostné pokyny pre tento pristroj“.

12749



SPECIALNE BEZPECNOSTNE POKYNY PRE TENTO PRISTROJ

— Pred pouzitim skontrolujte, Ze je napatie v miestnej elektrickej sieti rovnaké, ako uvedené na
Stitku pristroja.

— Pred prvym pouZitim suSicky potravin je nutné ponechat’ pristroj v prevadzke 30 minut. Po¢as
tejto doby nevkladajte do pristroja Ziadne potraviny. Po uplynuti doby zabehu pristroj vycistite
a oplachnite podla pokynov, uvedenych v &asti ,Cistenie a idrzba“.

— Pristroj pouZzivajte v dostatoCnej vzdialenosti od stien a zavesov. Vyhnite sa pouZitiu na
kovovych plochach, napr. na dreze.

— Nepouzivajte pristroj pre iné nez urCené pouzitie.

— Nepokladajte pristroj na/alebo do blizkosti horucich plynovych plamenov, elektrickych prvkov
alebo do vyhriatej rury.

— Nepokladajte ho na hornu €ast iného pristroja.

— Nenechavajte napajaciu Snuru pristroja visiet’ cez hrany dosky stolu alebo dotykat sa horucich
pléch.

— Zariadenie nikdy nezakryvajte utierkami alebo podobnymi predmetmi. Zakryté zariadenie
znamena nebezpecenstvo poziaru.

— Pred odpojenim zo zasuvky vypnite spotrebi¢ po polohy VYP (0).

— Ak je zariadenie horuce, neprenasajte ho.

POPIS SUSICKY POTRAVIN

1) Veko so suSiacim motorom.
SluZi ako kryt pre suSicku ovocia a obsahuje motor
a prepina¢ ON/OFF (zapnutie/vypnutie).
Ventilaéné otvory na veku umoznuju prudenie
vzduchu.
2) Priehradky na su$enie.
Sluzia pre ulozenie potravin pre lahké susenie.
. Na kazdu priehradku je mozné ulozit priblizne
N e — ) tri rozkrajané jablka.
; Sucastou pristroja je 5 priehradiek na suSenie
/ \/ : 3) Uzavreta zakladia
3 / Zakladriu mozete pouzit pre vyrobu ovocnych
4 trubiciek, susenie bylin a zmesi vonnych latok
4) Gumoveé nozicky
Udrzuju susi¢ku potravin na mieste a brania
pred poskriabanim dosky stolu.
5) Prepina€ O /1 /Il (zapnutie/vypnutie)
Zapina alebo vypina susiaci motor, volba teploty

POKYNY NA POUZITIE

Pri prvom pouZiti nechajte zariadenie zapnuté na prazdno po dobu 30 minut. Potom oplachnite
podnosy zariadenia - vodou a osuste je utierkou. Zariadenie je teraz pripravené na pouzitie! (Tento
proces je potrebné vykonat iba pred prvym pouzitim).

NASTAVENE TEPLOTY

Dvojpolohové ovladanie sa pouziva na nastavenie spravnej teploty vysuSanie potravin. Poloha

1 sluzi na susenie potravin s nizkym obsahom vody, ako napr. Bylinky, huby, Spenat, cibufa, a. t.
d . Poloha 2 sluZzi na suSenie potravin s vysokym obsahom vody, ako napriklad hrusky, citrusove
plody, a. t. d. Nebojte trochu experimentovat. Coskoro pridete na to, aké nastavenia sa najlepsie
hodia pre dané druhy potravin.
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Pouzivanie suSic¢ky potravin

Potraviny urovnajte na priehradky pre suSenie tak, aby sa kusky potravin prili§ nedotykali, kvoli
zaisteniu volného prudenia vzduchu. Priehradky na suSenie vlozte na zakladriu. Pre efektivny
vykon pouzite iba nutny pocet priehradiek.

Na hornu priehradku na susenie umiestite veko so susiacim motorom. Pripojte sietovu Snuru do
zasuvky s odpovedajucim napatim vyznaCenym na spodnej Casti pristroja a pristroj zapnite.

UVOD K METODAM SUSENIA

Ako pracuje

Dehydratacia potravin je efektivny spdsob uchovania potravin. Pri pouZiti riadenej teploty cirkuluje
vzduch z hornej €asti pristroja do kazdej z piatich priehradiek a zakladni pre odstranenie vihkosti
z potravin. Tato metdda suSenia uchovava chut, Ziviny a vitaminy.

Skladovanie ususenych potravin

SuSenie Cerstvého, zrelého ovocia a zeleniny umozriuje vyuzitie tohto pézitku po cely rok. Teraz
mdbzete konzumovat' letné ovocie uprostred zimy podla vasej volby. Skladovanie potravin je
jednoduché a vyZaduje malé mnozZstvo skladovacieho priestoru. Susené potraviny maju dlhu
skladovatelnost vo vzduchotesnych nadobach.

Nie su pridavané konzervacéné latky.

Ovocie a zelenina usuSené vo vasej susSi¢ke potravin sa vzhladom liSia od produktov predavanych
v predajniach zdravej vyZivy a supermarketoch. To je spdsobené tym, Ze suSi¢ka potravin
nepouziva zZiadne konzervaéné latky ani umelé farbiva, iba prirodné prisady.

Univerzalnost’

Mézete susit byliny, korenie a kvetiny pre vytvorenie vonnych zmesi. MézZete tiez vyuzivat vyhody
rehydratacie potravin pre vytvorenie instantnych prisad do polievok, omacok, suSeného masa

a detskych vyziv.

Zdravé pochutiny

So susickou potravin mbzete vyrabat prirodzene zdravé pochutiny pre piknik, kempovanie

a obgerstvenie, rozne typy ovocnych trubigiek z hrusiek, jahéd a jablk. MéZete vyrabat chutné,
nizkokalorické musli ty€inky pri pouziti vSetkych prirodnych surovin.

UZITOCNE RADY

Pouzivajte kvalitné potraviny (pokial ich mate). NajlepSich vysledkov dosiahnete pri pouziti
kvalitnych potravin. Vyberte najzrelSie, najchutnejSie produkty pre najvyssi nutricny obsah. Mézete
susit prezrelé produkty, za predpokladu, Ze odstranite Spatné Casti.

Umyte potraviny
Potraviny by mali byt dobre umyté a odstranené makké alebo skazené Casti. Uistite sa, Zze vase
ruky, nastroje na rezanie a priestor pre pripravu potravin su cCisté.

Predbezna priprava

Predbezna priprava zaistuje lepSi vzhlad potravin, lepSiu chut, rychlejSie suSenie, zastavenie

zretia, predizenie skladovatelnosti. Niektoré metddy su uvedené dalej:

* Prirodna predbezna priprava: Pre suSenie ovocia méze byt pouzita citronova a ananasova
Stava ako prevencia hnednutia.

» Predhrievanie: Niektoré ovocie alebo zelenina s prirodnym ochrannym voskom mézu byt
predhrievané pre urychlenie procesu susenia.

* Predhrievanie parou: Niektora zelenina s dlhou dobou varenia vyzaduje predhrievanie parou.
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Jednotné nakrajanie potravin. Produkty mézu byt nakrajané na platky alebo kocky. 5 mm platky
su najvhodnejSie pre efektivne susenie.

Ako dlho to bude trvat?

VSeobecne plati, Ze sa €as suSenia meni v zavislosti od druhu potravin, na velkosti alebo sile
kuskov, obsahu vody, mnozZstva kuskov na jednotlivych podnosoch, teplote a vihkosti vzduchu

v miestnosti, kde sa zariadenie pouziva. Aby ste zistili, Ci je ovocie uplne vysusSené, nechajte
niekolko kuskov vychladnut. Mali by byt fahko ohybné a nelamavé. MézZete tiez kusok odrezat’
Na odrezanom povrchu by sa nemali tvorit’ kvapd¢ky vody. Spravne vysusena zelenina a bylinky
su tvrdé, pri ohybe by sa mali zlomit.

Kontrola vysusenia
Nechajte potraviny vychladnut pred testovanim vysu$enia, potom kusok rozkrojte a vnutri by
nemala byt vidiet vihkost.

Nerovnhomerné vysusenie
Pokial zistite nerovhomerné vysusenie, otacajte priehradky pre susenie alebo presurite spodnu
priehradku hore a hornu dole.

Uchovanie zaznamu
Zaznamy o vlhkosti, hmotnosti produktov pred a po vysuseni vam pomdoZzu zlepsit postupy
suseni v buducnosti.

SKLADOVANIE SUSENYCH POTRAVIN

» K ukladanie susenych potravin su idealne sklenené nadoby, ktoré sa daju vzduchotesne
uzavriet a tiez textilné vrecuska. Pred ulozenim potravin ich nechajte uplne vychladnuat. Dlha
trvanlivost' je zaru€ena len ak potraviny pri uloZzeni nemézu absorbovat dalSiu vihkost.

» Dodlezité: Kontrolujte mnozstvo vihkosti ulozenych potravin. Ak sa pocas prvych tyzdnov
na potravinach tvoria kvap6cky vody, proces suSenia zopakuijte.

» Byliny: Pred uloZenim je nedrvte.

* Rozdrvte je medzi prsty az tesne pred pouzitim - toto je najlepSi spdsob, ako z potravin ziskat
ich chut' po ¢o najdlhSiu dobu.

* Huby: Mali by byt uloZzené vo vzduchotesnych poharoch.

Doélezité

Kontrolujte vihkost’ obCasnym pretrepanim obsahu skladovacej nadoby niekofkokrat v priebehu
prvych tyzdriov po usuSeni potravin. Pokial sa vnutri objavi vihkost, potraviny neboli dostatocne
vysusené a mali by byt vratené do suSiCky potravin pre dalSie suSenie. Neukladajte teplé
produkty do skladovacej nadoby, pretoze sa vytvori kondenzacia spdsobujuca pleseri.

Rehydratacia susenych potravin

— Rehydratacia je proces vratenia vlhkosti spat do potravin, ktoré boli vysusené.

— Rehydrované ovocie a zelenina mdzu byt pouzité pre rézne jedla. M6zu byt pouzité
v omackach, kolacoch, polievkach, dusenom mase so zeleninou a dokonca pre pripravu
detskych jedal.Napriklad susena zelenina méze byt pouzita pre vytvorenie vyzivnej a zdravej
polievky.

— Susené potraviny mdézu byt Ciasto¢ne rehydrované namocenim vo vode alebo varenim.
(Potraviny budu chutit’ a vypadat ako Cerstvé po uvedenom procese.)

— Z jedného Salku suSenej zeleniny sa obvykle vytvoria dva Salky zeleniny.

— Z jedného salku suSseného ovocia sa obvykle vytvori jeden a pol Salku ovocia.
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SUSENIE OVOCIA

Priprava

— Ovocie umyte a osuste papierovou utierkou.
— Odstrarite chyby, jadra a kdstky.

— Doporuc€ujeme nakrajat na platky.

— Pripravte predbezne podfla nutnosti.

Predbezna priprava
Predbezna priprava zaistuje lepSi vzhlad potravin, lepSiu chut, rychlejSie suSenie, zastavenie
procesu kazenia a predlzenie skladovatelnosti.

Navody pre prirodnu predbeznu pripravu

— Pouzite ananasovu alebo citronovu Stavu preventivne pred zhnednutim. Namocte ovocie pred
susenim na 2-3 minuty v Stave.

— Ovocie mbéze byt tiez natrené medom, hnedym cukrom, Skoricou alebo kokosom pre zaujimavé
susené chuti.

Predhrievanie
— Ovocie s obsahom prirodného ochranného vosku, napriklad figy, hrozno a slivky je potreba
predhriat’ pre urychlenie procesu susenia.

Ako predhrievat’

1) Namocte ovocie do vriacej vody na 1-2 minuty.
2) Ponorte ich do ladovo chladnej vody.

3) Nakrajajte a zacnite susit.

Skuska vysusenia
— Ovocie schladte pred skuskou zavere¢ného stupna vysuSenia. Vacsina ovocia bude makka
a vlacna pri spravnom vysuseni.

SUSENIE ZELENINY

Priprava
— Zeleninu dékladne umyte a odstrante chyby.
— Predbezne pripravte podfa nutnosti.

Predbezna priprava
— Predhrievanie parou: Niektora zelenina s dlhou dobou varenia vyZaduje predhrievanie parou.

Predhrievanie - Ako predhrievat’ parou

1) Privedte hrniec s vodou do varu.

2) Ulozte zeleninu na sitko do hrncu a prikryte.

3) Naparujte 1-5 minut.

4) Schladte zeleninu v ladovej vode, vysuste a oklepte do sucha.
5) Zacnite vysuSanie

Ako predhrievat’

1) Namocte zeleninu do vriacej vody na 1-2 minuty.
2) Ponorte ju do fadovo chladnej vody.

3) Nakrajajte a zacnite susit.

Skuska vysusania
— Nechajte zeleninu vychladnut pred zavere€nou skuskou vysusenia.
— Zelenina by mala vypadat tvrdo a pevne, bez makkych Casti.
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Ovocné a zeleninové trubicky
Ovocné trubicky su susSené, zmotané platky Cistého alebo sladeného pyré z ovocia a zeleniny.

Pokyny k priprave

1) Do zakladni rozvinte plastovu féliu.

2) Rozmackajte Cerstvé alebo napred pripravené ovocie na pyré, ktoré mozete roztriet' v zakladni
susi¢ky potravin.

3) Roztrite pyré na celu zakladriu do maximalnej hrubky 5 mm.

4) Ovocné trubiCky su pripravené, ked sa stred uz nelepi.

5) Ovocie vyberte dokial je eSte teplé, aby ste predisli prilepeniu.

6) Placku pevne zrolujte a nakrajajte na pozadované Casti.

SUSENIE BYLIN A KORENIA

— Vyberajte listy, ktoré su mladé a makkeé.

— Vyberte semenné struky pred otvorenim.

— Vacsinu bylin a koreni je mozné ususit na stopkach alebo stonkach.Listy a semena sa lahko
obnaZzuju, ak su suché.

— Byliny neskladujte v papierovych sackoch, kedZe oleje z bylin su pohlcované papierom,
¢o vedie k zniZeniu arémy.

— Skladujte ich v chladnom, tmavom mieste vo vzduchotesnej nadobe.

SUSENIE MASA A RYB

Maso

1) Odkrojte prebytoCny tuk z masa a nakrajajte ho na pruzky.
2) Marinujte maso priblizne 6-8 hodin.

3) Suste maso v neprerusenom cykle 8-10 hodin.

Ryby

1) Ryby musia byt pred suSenim Cerstvé.

2) Ryby vydcistite a nakrajajte na platky.

3) Pokropte ryby citrénovou Stavou a namocte v roztoku 1/2 Salku soli a 2 litrov vody. Hodinu
namacaijte.

4) Osuste ich a suste 8-10 hodin.

5) Ryby su hotové, ked su suché a pruzné.

SUSENIE KVETIN

Pokyny na pripravu

1) Kvetiny rezte ked su suché a chladné.

2) Vyberte kvetiny, ktoré st pevné a iba z polovice otvorené. Uplne rozkvitnuté kvetiny maju
tendenciu stracat’. okvetné listky.

3) Ulozte kvetiny a listky riedko na priehradky pre suSenie a zakladriu.

4) Suste ich 8-10 hodin, dokial kvetiny neskrehnu.1

Vyroba vonnej zmesi
PolozZte vysuSené kvetiny, kvety a listky do velkej vzduchotesnej nadoby s 3-4 kvapkami vonného
oleja pre ozivenie vbne. Po mesiaci pretrepte platky alebo do nadoby rozpraste viac oleja.
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RECEPTY NA SUSENIE KONKRETNYCH POTRAVIN

SUSIACE VYKON
Je délezité vediet, kolfko konkrétnych potravin mozno v ur€itom ¢asovom useku spracovat. Zalezi
to samozrejme na druhu potravin a poctu pouzitych tacni.

NASLEDUJUCA TABULKA PONUKA HRUBY PREHLAD:
Potraviny Kapacita susenia s 5 tacky

Jablka, hrusky 2 kg
Marhule, slivky, broskyne 1,8 kg
Huby 1,0 kg
Cervena paprika na rezance 1,8 kg
Zelenina, nakrajana na jemno,

do polievok a omacok 1 kg
Fazula, hrach s jedlymi struky 1,3 kg
Byliny, ¢aj z lipového kvetu 220 g
Sipek, brusnice, &ucoriedky 650 g

Co, ako a ako dlho?
Zostavili sme par tipov a informacii, aby ste mohli lepSie naplanovat vas ,den suSenia“.

Predvarenia

Tvrda zelenina by sa pred suSenim mala kratko ponorit do vriacej vody, kym nezmakne. Tento
proces skracuje dobu suSenia a zabranuje priliSnym stratam vitaminov.

Dolezité: PresvedcCte sa, Ze potraviny su pred susenim uplne suché.

Tip: Pre zachovanie prirodzenej farby ovocia a hub potraviny pred vysusenim pokvapkajte trochou
citrénovej stavy. U potravin, ktoré je nutné zmakcit ponorenim do vriacej vody pridajte citrénovu
Stavu priamo do vody.

Lapat’ i nie?
Lupanie znamena stratu cennych vitaminov a mineralnych soli. Nelupanej potraviny vyZaduju
trochu dIhSi €as susenia, Co ale mbze tiez viest k strate mineralnych latok.

Jablka

Odstrante stred, nakrajajte na platky alebo kolieska, bezodkladne umyte v citrénovej vode,
a pred suSenim jemne postriekajte citronovou stavou.

Doba susenia: priblizne 6-7 hodin

Tip: Aby jablka zostala krasne biela, ponorte sa kratko do vriacej slanej vody (1 liter vody,
10g soli).

Marhule, broskyne

Dobre ocistite, nakrajajte na polovicky, vyberte kdstky. Varte v sladkej vode s citrénovou stavou do
zmaknutia (pridajte 200 g cukru a Stavu z jedného citréna na pol litra vody). Nechajte odkvapkat.
Doba su$enia: priblizne 11-12 hodin

Banany )
Olupte a pozdIZzne nakrajame (bud na polovice alebo na mensie kusky).
Doba susenia: priblizne 9-10 hodin

Hrusky

Vyberte stred a podla velkosti nakrajame na polovicky alebo Stvrtky.
MensSie hrusky mozno susit’ vcelku.

Neloupejte. TvrdSie odrody pred suSenim kratko ponorte do vriacej vody.
Doba susenia: priblizne 20-24 hodin
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Karfiol, ruzickovy kel

Karfiol rozlamejte na mensSie ruzi¢ky. Umyte v slanej vode.

Kratko namocte do vriacej vody. Vacsie kusy rozpolte. Nechajte odkvapkat.
Doba susenia: priblizne 5-6 hodin

Fazula, hrach s jedlymi struky

Pouzivajte mladé, makké fazula a hrach s jedlymi struky.

Opatrne odstrante vlakna a kratko ponorte do nesolené vriacej vody.

Dolezité: Vysudené fazula a hrach s jedlymi struky by sa mali nechat’ cez noc namocené vo vode.

Fenikel
Vyrezte koren a polovi¢ky alebo Stvrtky nakrajajte na jemné pruzky.
Umyte v slanej vode a kratko ponorte do vriacej vody. Doba suSenia: priblizne 5-6 hodin

Ceresne
Odstrante stonky. Na tacky pokladajte celej Ceresne.
Doba susenia: priblizne 12-23 hodin.

Byliny

Pazitku a petrzlen nasekajte na jemno. Z kdpru, majoranky, bazalky, atd’ odstrante stonku

a suste vcelku. Aby malé kusky upadnutiu cez sito, polozte pod ne gazu alebo papierovy obrusok.
Doba susenia: priblizne 1-2 hodin

Cervena paprika
Odstrante semienka, nakrajajte na jemné rezanceky (susené papriky su vyborné v polievkach
a omackach). Doba sus$enia: priblizne 6-7 hodin

Huby

Umyte Cerstvé Sampindny a hriby v citrénovej vode, nakrajajte na platky aj so Supkou a dobre
vysuste, postriekajte citronovou Stavou a polozZte volne na tacky. Smrz a podobné da susit’ vcelku.
Dolezité: nesuste lisky, pretozZe tie Casto tvrdna.

Doba susenia: priblizne 6-7 hodin

Mrkva
Oskrabte a nakrjajte na platky alebo rezan€eky. Kratko namocte do vriacej vody.
Doba susenia: priblizne 7-8 hodin

Spenat
Umyte listy, kratko ponorte do vriacej vody a jemne stlacte.
Doba susenia: priblizne 2-3 hodin

Zelenina do polievok a omacok

Zeleninu nakrajame na jemné rezance alebo kocky. Umyte v slanej vode. Kratko namocte do
vriacej vody. Mrkva, zeler, kvaka sa su$i zhruba 6 hodin; por, kapusta, kel kuCeravy a cibufa sa
susia priblizne 4-5 hodin.

Paradajky
Paradajky rozpolte a jemne posypte sofou. Suste rozpolenou stranou nahor.
Doba susenia: priblizne 8-10 hodin

Slivky
Nesuste ovocie, ktoré je prezreté alebo obsahuje prili§ vysoké mnozZstvo vody. Umyte, rozpolte,
vyberte kbstky a polozte na tacku Supkou nadol.

Doba susenia: priblizne 10-12 hodin
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Cibula
Nakrajajte na tenké pruzky, dobre umyte a osuste v utierke.
Doba susenia: priblizne 4-5 hodin

ODSTRANOVANIE PORUCH

Pristroj nefunguje
— Skontrolujte pevné usadenie privodného kablu
— Skontrolujte polohu spinaca

TECHNICKA SPECIKACIA

— SusSic¢ka potravin

— 2 teploty / rychlosti suSenia

— 5 ukladacich urovni (mozno rozsifit az do 10 ks plat)

— Ochrana proti prehriatiu

— Vynimatelny filter

— Napatie: 230V /50 Hz

— Prikon: 500 W

— Hlu€nost: deklarovana hodnota emisie hluku tohoto spotrebica je < 60 dB(A), €o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW

— Rozméry: 33 x 20 x 33 cm

— Hmotnost (NETTO): 1,9 kg

Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmenu technickej Specifikacie vyrobku.

VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY STE

PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM. PRED

OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE HO ZO

ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITELOM.
VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. SPOTREBIC JE POD
NEBEZPECNYM NAPATIM.

Informacie o ochrane zivotného prostredia

Urobili sme to najlepSie pre zniZzenie mnozstva obalov a zaistili sme ich jednoduché rozdelenie
na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén. Tento pristroj obsahuje materiali,
ktoré m6zu byt po demontazi Specializovanou spolo¢nostou recyklované. Dodrzujte prosim
miestne nariadenia tykajuce sa nakladania s baliacimi materialmi, vybitymi batériami

a starym zariadenim.

Likvidacia starého elektrozariadenia a pouzitych batérii a akumulatorov
Tento symbol na vyrobku, jeho prisluSenstve alebo na jeho obale oznacuje, ze
s vyrobkom nesmie byt nakladané ako s domacim odpadom. Po skonceni
Zivotnostiodovzdajte prosim vyrobok alebo batériu (ak je priloZzena) v prislusnom
mieste spatného odberu, kde bude vykonana recyklacia tohto elektrozariadenia
a batérii. V Eurdpskej unii a v ostatnych eurépskych krajinach existuju miesta
B sratného odberu odsluzeneho elektrozariadenia. Tym, ze zaistite spravnu likvidaciu
vyrobku, mézete predist moznym negativnym nasledkom pre Zivotné prostredie
a fudské zdravie, ktoré sa méze v opacnom pripade prejavit ako désledok nespravnej manipulacie
s tymto vyrobkom alebo batériou, alebo akumulatorom. Recyklacia materialov prispieva k ochrane
prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzujte odsluZzené elektrozariadenie a batérie /
akumulatory do domového odpadu.
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Informacie o tom, kde je mozné odsluzené elektrozariadenie zadarmo odlozit, ziskate

u vasho predajcu, na obecnom urade alebo na webe www.envidom.sk. Informacie o tom, kde
moZzete bezplatne odovzdat pouzité batérie alebo akumulatory, ziskate aj u vasho predajcu, na
obecnom urade a na webe www.sewa.sk.

Dovozca zariadenia je registrovany u kolektivneho systému ENVIDOM (pre recyklaciu
elektrozariadeni) au kolektivneho systému SEWA, a.s. (pre recyklaciu batérii a akumulatorov).

Vyrobca: HP TRONIC Zlin, spol. s r.o., Prétné-Kutiky 637, Zlin, 760 01, Ceska republika
Vyhradny dovozca: ETA - Slovakia, spol s r.o., Stara Vajnorska 8, 831 04, Bratislava 3
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Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem uzytkowania
nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosé. Dotyczy to takze
gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci oryginalnego
opakowania.

OGOLNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

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

— Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére ruszajg sie
podczas pracy, przed montazem i demontazem, przed cszyczeniem
lub konserwacjg nalezy wytaczy€ urzadzenie i odtgczy¢ je od sieci
elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki przewodu zasilajgcego
z gniazdka elektrycznego!

— Nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru zelazka podtgczonego do sieci
elektrycznej!

— Jezeli kabel zasilajgcy urzadzenia jest uszkodzony, musi by¢ wymieniony
przez producenta, przez technika serwisowego lub osobe kwalifikowana,
aby nie dopuscic tak do powstania niebezpiecznej sytuacji.

— Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzony przewdd, wtyczka
lub urzgdzenie nie dziata prawidtowo, upadto na ziemie i posiada
widoczne oznaki uszkodzenia, posiada widoczne oznaki uszkodzenia
lub jest nieszczelne. W takich przypadkach, zanies urzadzenie do
autoryzowanego serwisu celem sprawdzenia funkcji bezpieczenstwa
| prawidtowego dziatania.

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

— Uzywac wytgcznie oryginalnych akcesoriow.

— Po pracy i przed kazda konserwacje, nalezy urzadzenie wyltaczy¢ i odigczy¢ od sieci,
wyciggajac wtyczke z gniazdka.

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

— Urzadzenie nalezy umiescic z dala od zrodet ciepta, bezposredniego wptywu promieni
stonecznych, wilgoci (nigdy nie zanurza¢ w jakimkolwiek ptynie) oraz ostrych krawedzi. Nie
dotykac wilgotnymi rekami. Jesli urzgdzenie jest wilgotne lub mokre nalezy natychmiast odtgczy¢
je od zrédta zasilania. Nie wktadac¢ do wody.

— Podczas czyszczenia lub przestawiania urzgdzenia nalezy je wytaczy¢. Zawsze trzeba wyjgé
wtyczke z gniazdka (chwytajgc za wtyczke a nie za przewdd) oraz wyjgé z wnetrza urzgdzenia
dodatkowe akcesoria, jesli planujemy nie uzywac go przez dtuzszy czas.

— Nie pozostawia¢ dziatajgcego urzgdzenia bez nadzoru, przed kazdg dtuzszg nieobecnoscig
nalezy wytgczy¢ urzgdzenie lub odtgczy¢ je od zrodia zasilania (chwytajgc za wtyczke a nie za
przewod).
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— Aby ochroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem ze strony urzadzen elektrycznych, nalezy
upewnic sie, ze przewdd nie zwisa w dot, a samo urzgdzenie znajduje sie poza zasiegiem

dzieci.

— Nalezy regularnie sprawdzac urzgdzenie oraz przewod zasilajgcy pod kgtem ewentualnych
uszkodzen. Nigdy nie uzywac uszkodzonego urzgdzenia.

— Uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych.

— Nalezy uwaznie przeczytac i przestrzegac ,Zasad bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia”

znajdujgcych sie ponizej.

ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA URZADZENIA

— Podtgczac urzadzenie wytgcznie do zrédet zasilania wyszczegolnionych na tabliczce

Znamionowe;j.

— Przed pierwszym uzyciem z produktami spozywczymi suszarka musi zosta¢ poddana

30 minutowemu okresowi rozruchu. W tym czasie nie wktada¢ do srodka zadnych produktéw.

Po dokonaniu rozruchu nalezy oczysci¢ i optuka¢ urzgdzenie zgodnie ze wskazéwkami,
znajdujgcymi sie w niniejszej instrukcji, w rozdziale ,,Czyszczenie i konserwacja”.

— Korzysta¢ z urzgdzenia zachowujgc odlegtos¢ od Scian oraz zaston czy firanek. Unikac
uzytkowania na powierzchniach stalowych (np. zlewozmywak).

— Nie zostawia¢ dziatajgcego urzadzenia bez nadzoru.

— Nie korzystac z urzagdzenia do celéw innych niz te, do ktérych jest przeznaczone.

— Nie ustawia¢ urzgdzenia w poblizu otwartego ognia (np. ptomienia kuchenki gazowej),
elektrycznych elementow grzejnych lub w dziatajgcym piekarniku.

— Nie ustawiac na innych urzgdzeniach.

— Nie dopuszczac do zwisania przewodu poza krawedz stotu / blatu ani do stykania sie go

Z gorgcymi powierzchniami.

— Nie przykrywac urzgdzenia zadnymi tkaninami (np. recznikami). Dziatanie takie powoduje

ryzyko powstania pozaru.

— Przed odtgczeniem urzgdzenia od pradu, przestawi¢ przetgcznik w pozycje 0 lub OFF.

— Nie przenosic¢ rozgrzanego urzgdzenia.

OPIS CZESCI SUSZARKI DO PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

1)

2)

3)

4)

5)

Pokrywa z silnikiem suszarki

Petni role przykrywki suszarki, zawiera silnik

i przetgcznik ON/OFF. Znajdujg sie w niej takze
wywietrzniki pozwalajgce na cyrkulacje powietrza.
Tace suszgce

Utrzymujg produkty na miejscu, w celu ich
optymalnego suszenia. Na jednej tacy mieszczg
sie na przyktad trzy jabtka pokrojone na plastry.
Urzgdzenie zawiera 5 tac.

Zintegrowana podstawa.

Mozna jej uzywac do suszenia ziot, i rulonikow
do zucia, bardzo cienkich plastrow owocéw oraz
do robienia potpourri.

Gumowe stopki

Utrzymujg urzgdzenie na miejscu i zapobiegajg
slizganiu sie go.

Przetgcznik ON/OFF

Wigczanie i wytgczanie urzgdzenia oraz
ustawianie mocy suszenia.
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INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Przed pierwszym uzyciem suszarka musi zosta¢ poddana 30 minutowemu okresowi rozruchu.
Nastepnie przeptukac tace (nie samo urzgdzenie) i wytrze¢ je doktadnie miekka sciereczka.
Urzadzenie jest gotowe do uzytku. (Czynnos¢ powyzszg nalezy wykonac tylko przed pierwszym
uzyciem).

USTAWIANIE TEMPERATURY

Dwustopniowy przetacznik stuzy do ustawiania wiasciwej temperatury do suszenia konkretnych
produktéw. Ustawienie 1 stuzy do suszenia produktow o niskiej zawartosci wody takich jak grzyby,
szpinak, ziofa, cebula etc. Ustawienie 2 nalezy wybrac by suszy¢ produkty z wyzszg zawartoscig
wody — gruszki, cytrusy etc. Ustawienia mozna dobiera¢ indywidualnie do swoich potrzeb.

Po przeprowadzeniu kilku préb bedzie mozna najlepiej dopasowac ustawienia do konkretnych
produktow.

Produkty spozywcze nalezy utozy¢ na tacach suszgcych, tak by poszczegdline kawatki nie stykaty
sie ze sobg, a powietrze mogto swobodnie miedzy nimi krgzy¢. Umiescic¢ tace na podstawie.

Aby jak najbardziej efektywnie wykorzystaé urzgdzenie nalezy wstawi¢ tylko wypetnione tace

— tyle ile potrzeba.

Umiesci¢ pokrywe z silnikiem suszarki na najwyzszej tacy suszgcej. Podtgczyé wtyczke do
gniazda zasilania sieciowego, o napieciu zgodnym z podanym na tabliczce znamionowe;j
na spodzie urzgdzenia.

O SUSZENIU PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Proces suszenia

Suszenie, czyli pozbawianie produktow spozywczych wody to skuteczny sposéb konserwowania
zywnosci. W warunkach kontrolowanej wysokiej temperatury powietrze krgzy od goéry urzgdzenia
owiewajgc kazda z pieciu tac i usuwajgc wilgo¢ z pozywienia. Dzieki tej metodzie suszenia
zachowywane sg aromaty, wiasciwosci odzywcze i witaminy.

Latwos¢é przechowywania

Suszenie $wiezych, dojrzatych owocow i warzyw pozwala korzystac z ich zalet przez caty rok.
Mozna wiec jes¢ wybrane przez siebie letnie owoce nawet w $rodku zimy. Przechowywanie
suszonego pozywienia jest tatwe i nie wymaga duzej ilosci miejsca. Wysuszone produkty mozna
dtugo przechowywac ciasno umieszczone w naczyniach do przechowywania (np. stojach).

Bez konserwantow

Owoce i warzywa suszone przy uzyciu suszarki do produktéw spozywczych bedg roznic sie od
tego typu produktow dostepnych w sklepach, nawet tych ze zdrowg zywnoscig. Wszystko dlatego,
ze suszenie w tym urzgdzeniu nie wymaga dodatku konserwantéw, sztucznych barwnikéw

— a jedynie naturalnych dodatkéw jesli chcemy zmieni¢ nieco smak i wyglad produktu.

Uniwersalne zastosowanie urzadzenia

Przy pomocy urzgdzenia mozna suszy¢ rézne rodzaje produktéw — ziota, przyprawy a nawet
kwiaty, by robic¢ potpourri. Mozna nawet probowac suszy¢ rozne produkty by tworzy¢ dodatki
instant do zup, sosow, zapiekanek czy jedzenia dla dzieci.

Zdrowe przekaski

Za pomocg suszarki mozna tatwo wykona¢ zdrowe przekagski na pikniki, campingi czy na drugie
$niadania. Do przygotowania chipséw czy rolek owocowych mozna uzy¢ wielu gatunkéw —
gruszek, owocow jagodowych czy jabtek. Mozna takze w ten sposéb przygotowac¢ smaczne,

niskokaloryczne muesli, korzystajgc wytgcznie z naturalnych sktadnikow.
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WSKAZOWKI

Jesli to tylko mozliwe, nalezy wybierac produkty najwyzszej jakosci, pozwoli to na osiggniecie
najlepszych rezultatow. Produkty powinny by¢ w okresie najwiekszej dojrzatosci, tak by zwieraty
maksymalng ilos¢ sktadnikdw odzywczych. Mozna takze uzywac nieco przejrzatych produktow,
jesli usunie sie wszystkie uszkodzone miejsca.

Mycie produktéw

Produkty spozywcze nalezy doktadnie umyc¢, usuwajgc przy okazji wszystkie miejsca zbyt miekkie
lub zepsute. Przygotowujgc zywnosc¢ nalezy utrzymywac w czystosci rece, przybory do krojenia
oraz miejsce pracy.

Przygotowanie wstepne

Dziatania przygotowujgce majg na celu poprawe wygladu i smaku produktow, przyspieszenie

suszenia, zatrzymanie procesu dojrzewania i wydtuzenie okresu trwatosci.

Niektore z metod opisaliSmy ponizej:

* Naturalne przygotowanie. W przypadku suszenia owocéw mozna uzy¢ soku z cytryny lub
ananasa, aby zapobiec brgzowieniu produktow.

» Blanszowanie. Niektore warzywa i owoce, ze wzgledu na zawartos¢ naturalnego wosku
zabezpieczajgcego, wymagajg blanszowania przed suszeniem.

* Blanszowanie na parze. Warzywa i owoce o dtugim czasie gotowania mogg wymagac
zblanszowania na parze.

Taki sam rozmiar. Produkty nalezy zetrze¢, pokroi¢ na plastry lub w kostke. Idealne sg plastry

o grubosci ok. 5 mm.

Dlugos¢ suszenia

Podstawowa zasada mowi, ze czas suszenia zalezy od rodzaju produktéw, wielkosci kawatkow,
zawartosci wody, ilosci kawatkow na tacach, temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,

w ktorym suszenie sie odbywa. Aby sprawdzic¢, czy owoce zostaty wysuszone

w wystarczajgcym stopniu, nalezy wyjac kilka czastek i pozwoli¢ im ostygng¢. Potem sprawdzi¢
ich elastycznos¢ — powinny sie tatwo zginac, nie famigc sie. Mozna tez nacig¢ kawatek

i sprawdzi¢ czy na przecieciu pojawia sie woda. Jesli nie — produkt jest suchy. Suszone warzywa i
ziofa zachowujg sie nieco inaczej — tu czastki powinny tamac sie przy probie zgiecia.

Test wysuszenia
Przed sprawdzeniem stopnia wysuszenia produktéw nalezy je catkowicie schtodzi¢. Nastepnie
nacig¢ produkt — w srodku nie moze by¢ zadnej widocznej wilgoci.

Nierbwnomierne suszenie
Jesli pojawi sie zjawisko nierbwnomiernego suszenia, nalezy w trakcie procesu suszenia
zamieniaC miejscami tace — na przyktad najnizszg przetozy¢ na gore a najwyzszg na dot.

Zapisywanie informacji
Zapisywanie i porébwnywanie danych o wilgotnosci i masie produktu przed i po suszeniu pomoze
W Osigganiu coraz lepszych wynikéw z kazdym procesem suszenia.

PRZECHOWYWANIE PRODUKTOW PO WYSUSZENIU

+ Idealne do przechowywania suszonych produktow sg szczelnie zamykane szklane pojemniki
oraz worki z materiatu. Przed wtoZzeniem na miejsce przechowania produkty musza zosta¢
catkowicie schtodzone. Dtugie przechowywanie suszonej zywno$ci jest mozliwe tylko wowczas
gdy produkty nie absorbujg wilgoci z otoczenia.

» Wazne: nalezy sprawdzaé wilgotnos$¢ przechowywanych produktéw. Jesli w ciggu pierwszych
tygodni po suszeniu pojawiajg sie na nich kropelki wilgoci, trzeba powtorzy¢ suszenie.
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« Ziofa: przed przechowywaniem nie rozdrabnia¢ na proszek. Skruszy¢ w rekach tuz przed
uzyciem — to najlepszy sposéb na zachowanie ich aromatu przez dtugi czas.
* Grzyby: przechowywac w szklanych szczelnych pojemnikach.

Wazne

Podczas pierwszego tygodnia po suszeniu kilkakrotnie sprawdzi¢ wilgotnos¢, potrzgsajgc
pojemnikiem. Jesli wewnatrz pojawi sie wilgo¢, oznacza to ze produkty nie zostaty odpowiednio
wysuszone. Nalezy je wowczas wtozy¢ do suszarki i dosuszy¢. Nie wktadac cieptych produktéw do
pojemnikow — uwalniajgca sie podczas chtodzenia para moze doprowadzi¢ do powstania wilgoci
bedgcej dobrym podtozem plesni i innych drobnoustrojow.

Nawadnianie suchych produktéw

— Nawadnianie to proces ponownie wprowadzajgcy wilgo¢ do wysuszonego wczesniej
pozywienia.

— Ponownie nawodnione owoce i warzywa mogg stuzy¢ jako sktadniki wielu potraw. Mozna
uzywac ich w zupach, sosach, ciastach, zapiekankach, a nawet do przyrzgdzania jedzenia dla
dzieci. Suszone warzywa mogg na przyktad staé sie czescig pozywnej i zdrowiej zupy.

— Suszone produkty mogg by¢ czesciowo nawodnione przez namaczanie lub gotowanie
(bedg wéwczas smakowac i przypominac z wyglgdu swoje swieze ,,odpowiedniki”).

— Jedna porcja suszonych warzyw odpowiada zasadniczo dwém porcjom swiezych.

— Jedna porcja suszonych owocow odpowiada péttorej porcji Swiezych.

SUSZENIE OWOCOW

Przygotowanie

— Umyc¢ owoce i doktadnie osuszyC papierowym recznikiem
— Usungc€ uszkodzenia, pestki i ziarna

— Jesli trzeba pokroic¢ na plastry

— Jesli potrzeba przygotowac wstepnie przed suszeniem

Przygotowanie wstepne
Dziatania przygotowujgce majg na celu poprawe wygladu i wydtuzenie okresu trwatosci.

Naturalne metody przygotowania wstepnego

— Aby zapobiec brgzowieniu uzy¢ soku z cytryny lub ananasa. Przed suszeniem zanurzy¢ owoce
w soku na 2-3 minuty.

— Owoce mozna takze przed suszeniem skropi¢ miodem, brgzowym cukrem, cynamonem lub
mleczkiem kokosowym. Pozwoli to na uzyskanie ciekawych efektow smakowych.

Blanszowanie
— Zanurzy¢ we wrzgtku owoce z naturalnym woskiem zabezpieczajgcym, ktdre wymagajg
zblanszowania — takie jak figi, winogrona czy sliwki.

Jak blanszowaé?

1) Zanurzy¢ owoce we wrzgtku na 1-2 minuty,
2) Przetozy¢ owoce do lodowatej wody.

3) Pokroi¢ i przygotowac do suszenia.

Test wysuszenia
— Catkowicie schtodzi¢ owoce przed sprawdzeniem stopnia wysuszenia. Wiekszos¢ owocow
po prawidtowym wysuszeniu bedzie miekka i sprezysta.

SUSZENIE WARZYW

Przygotowanie
— Doktadnie umy¢ warzywa i usung¢ uszkodzenia.
— Jesli potrzeba przygotowac wstepnie przed suszeniem
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Przygotowanie wstepne
Blanszowanie na parze. Warzywa o dtugim czasie gotowania mogg wymagac zblanszowania
na parze.

Jak blanszowa¢ na parze?

1) Doprowadzi¢ do wrzenia wode w naczyniu.

2) Umiesci¢ warzywa nad wodg w odpornym na temperature cedzaku i przykryc.
3) Parowac przez 1 - 5 minut.

4) Schtodzi¢ w lodowatej wodzie, odsgczyc¢ i osuszyc.

5) Rozpoczgc¢ suszenie.

Blanszowanie

1) Zanurzy¢ warzywa we wrzatku na 1-2 minuty,

2) Przetozy¢ warzywa do lodowatej wody. Osuszy¢.
3) Pokroi¢ i przygotowac¢ do suszenia.

Test wysuszenia
— Catkowicie schtodzi¢ warzywa przed sprawdzeniem stopnia wysuszenia.
— Warzywa powinny by¢ twarde w dotyku i jedrne, bez miekkich miejsc.

Ruloniki owocowe i warzywne
Ruloniki do zucia to wysuszone zwiniete ptaty czystych lub stodzonych puree z warzyw lub
OWOCOW.

Wskazowki przygotowania

1) Wytozy¢ podstawe folig do zywnosci.

2) Zmiksowac na puree $wieze lub konserwowe owoce. Powinny mie¢ konsystencje, ktorg
mozna bedzie rozprowadzi¢ szpatutkg na wytozonej folig podstawie.

3) Roztozy¢ mase na grubos¢ maksymalnie 5 mm.

4) Stopien wysuszenia jest wystarczajgcy, gdy srodek nie klei sie przy dotknieciu.

5) Wyjg¢ wysuszone owoce gdy sg one wystarczajgco ciepte, by nie zaczety przywierac.

6) Ciasno zwing¢ w rulonik i pocig¢ na zgdane porcje.

SUSZENIE ZIOL | PRZYPRAW

— Wybiera¢ miode, delikatne listki

— Wiekszosc ziot i przypraw mozna suszy¢ nie odrywajgc ich wczesniej od todyg czy gatgzek.
LiScie i nasiona tatwo mozna bedzie oderwaé po wysuszeniu.

— Nie przechowywac¢ wysuszonych zi6t w papierowych torebkach. Papier absorbuje olejki
eteryczne, dlatego ziota bedg mniej aromatyczne.

Mieso

1) Usung¢ nadmiar ttuszczu z miesa i pokroi¢ je na cienkie paski.
2) Marynowac¢ przez 6-8 godzin.

3) Suszy¢ w nieprzerwanym cyklu przez 8-10 godzin.

Ryby

1) Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ Swieza.

2) Oczyscic i wyfiletowad rybe.

3) Skropi€ rybe sokiem z cytryny i zanurzy¢ na pot godziny w roztworze 120 g soli na 2 litry wody.
4) Odsgczyc i suszy¢ przez 8-10 godzin.

5) Ryba jest gotowa, gdy jest sucha ale sprezysta.
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SUSZENIE KWIATOW

Wskazowki przygotowania

1) Kwiaty scinac, gdy sg suche i chtodne (najlepiej rano, po zejsciu rosy).

2) WoybieraC kwiaty jedrne, rozwiniete zaledwie w potowie. W petni rozwinigete kwiaty majg
tendencje do utraty ptatkdw podczas suszenia.

3) Umiescic kwiaty i ptatki w duzych odlegtosciach od siebie na podstawie i tacach.

4) Suszyc¢ 8-10 godzin lub do momentu az kwiaty stang sie kruche.

Robienie Potpourri
Umiesci¢ wysuszone kwiaty, paki i ptatki w duzym szczelnie zamykanym naczyniu z 3-4 kroplami
olejku aromatycznego, zeby wzmocnic¢ zapach. Po uptywie miesigca wstrzgsnac stojem, lub dodac

jeszcze odrobine olejku.

WSKAZOWKI DOTYCZACE ILOSCI POSZCZEGOLNYCH TYPOW
PRODUKTOW

Wazne jest by wiedziec¢ ile mozna na raz suszy¢ produktu danego rodzaju. Oczywiscie ostateczna
ilos¢ zalezy nie tylko od typu, ale tez od liczby uzytych tac.

Ponizsza tabela przedstawia wartosci orientacyjne:

Nazwa produktu Pojemnosc¢ suszarki przy uzyciu 5 tac
Jabtka 2 kg

Morele, sliwki, brzoskwinie 1,8 kg

Grzyby 1 kg

Czerwona papryka w paskach 1,8 kg

Drobno krojone warzywa na zupy i sosy 1 kg

Fasolka, groszek cukrowy 1,3 kg

Ziota, liscie i paki herbaty 220 g

Owoce dzikiej rozy, zurawiny, jagody 650 g

CO, W JAKI SPOSOB | JAK DLUGO SUSZYC?
Aby poméc zaplanowac ,dzien suszenia” przygotowalismy zestaw waznych wskazéwek
i Informacji:

Wstepna obrébka cieplna

Twarde rodzaje warzyw powinny zostac¢ przed suszeniem zblanszowane az stang sie potmiekkie.
Proces blanszowania skraca czas suszenia i zapobiega nadmiernej utracie witamin.

Uwaga: nalezy zawsze dobrze osuszy¢ i osgczy¢ produkty przed rozpoczeciem ich suszenia

W suszarce.

Wskazowka: Aby owoce i grzyby zachowaty naturalny kolor i nie przybraty brgzowego odcienia,
nalezy skropi¢ je przed suszeniem niewielkg ilo$cig soku z cytryny. W przypadku blanszowania
produktéw dodac sok z cytryny do wody.

Obiera¢ czy nie?

Obieranie oznacza utrate czesci cennych witamin i mineratow. Nieobrane produkty wymagajg
jednak nieco dtuzszego czasu suszenia, co takze moze prowadzi¢ do utraty sktadnikow
mineralnych.

Jabtka

Usungc¢ gniazda nasienne, pocig¢ na plastry lub pierécienie, natychmiast optuka¢ wodag
z sokiem z cytryny, delikatnie skropi¢ sokiem z cytryny przed suszeniem.

Czas suszenia: 6-7 godzin.
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Porada: Aby jabtka pozostaty biate, przed suszeniem zblanszowac je w lekko osolonej wodzie
(1 litr wody, 10 g soli).

Morele, brzoskwinie

Doktadnie przetrze¢, pokroi¢ na potowki, wyjac pestki. Podgotowac na pétmiekko w lekkim syropie
(200 g cukru i sok z potowy cytryny na po6t litra wody). Dobrze osuszyé.

Czas suszenia: okoto 11-12 godz.

Banany
Obrac i przekroi¢ wzdtuz (na potéwki lub mniejsze czesci).
Czas suszenia: okoto 9-10 godz.

Gruszki

Usunac¢ gniazda nasienne, zaleznie od wielkosci przekroi¢ na potowki lub ¢wiartki. Mniejsze
gruszki mozna suszy¢ w catosci. Nie obiera¢. Twardsze odmiany zblanszowac na potmiekko przed
suszeniem.

Czas suszenia: okoto 20-24 godz.

Kalafior, brukselka

Podzieli¢ kalafior na mate rézyczki. Umy¢ w mocno osolonej wodzie. Lekko zblanszowag.
Przekroi¢ wicksze kawatki i pozostawi¢ do wyschniecia.

Czas suszenia: okoto 5-6 godz.

Fasolka, groszek cukrowy

Uzywac miodych i delikatnych warzyw.

Ostroznie zdjg¢ witdkna i na krotko zanurzy¢ we wrzgcej niesolonej wodzie.

Wazne: Wysuszona fasolka i groszek cukrowy przed uzyciem muszg zosta¢ namoczone na noc.

Koper wioski

Wycig¢ korzenie, pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki, a nastepnie na paski.Umy¢ w osolonej wodzie,
krotko zblanszowac.

Czas suszenia: okoto 5-6 godz.

Wisnie
Usuna¢ pestki. Umiescic cate wisnie na tacach..
Czas suszenia: okoto 12-23 godz.

Ziota

Drobno posiekac szczypior i natke pietruszki. Usung¢ grubsze todyzki koperku, majeranku, bazylii
etc. — ziota te nalezy suszy¢ w catosci. Potozy¢ kawatek gazy lub papieru na tacy, by unikng¢
wypadania drobniejszych czesci.

Czas suszenia: okoto 1-2 godz.

Czerwona papryka
Usungc¢ nasiona, pokroi¢ w paski (suszona papryka doskonale nadaje sie do zup i soséw).
Czas suszenia: okoto 6-7 godz.

Grzyby

Optukaé swieze pieczarki i borowiki, nie obierajgc pokroi¢ w plastry, dobrze osuszy¢ i skropi¢
sokiem z cytryny, luzno utozy¢ na tacach.

Wazne: nie suszy¢ kurek, majg tendencje do twardnienia.

Czas suszenia: okotfo 6-7 godz.
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Marchew
Obrac i pokroi¢ na plastry lub stupki. Krétko zblanszowac.
Czas suszenia: okotfo 7-8 godz.

Szpinak
Umyc¢ liscie, krétko zblanszowac, pozostawi¢ do osuszenia i lekko odcisngé.
Czas suszenia: okotfo 2-3 godz.

Warzywa do zup i soséw

Pokroi¢ warzywa w kostke lub w paseczki. Umyc¢ w silnie osolonej wodzie. Krétko zblanszowac.
Marchewki, seler, kalarepa potrzebujg ok. 6 godz.; pory, kapusta, kapusta wioska i cebule okoto
4-5 godz. suszenia.

Pomidory

Przekroi¢ na potéwki miesiste pomidory, posypac odrobing soli.
Suszy¢ rozcietg czescig do gory.

Czas suszenia: okoto 8-10 godz.

Sliwki

Nie uzywac przejrzatych owocow, zawierajg zbyt wiele wody. Przetrze¢, przepotowié, usung¢
pestki i utozy¢ na tacach skérkg do dotu.

Czas suszenia: okoto 10-12 godz.

Cebula
Pokroi¢ na cienkie plasterki, dobrze umyc¢ i wysuszy¢ w Sciereczce.
Czas suszenia: okoto 4-5 godz.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie zanurza¢ w wodzie pokrywy urzadzenia. Aby jg oczysci¢ uzywac sciereczki lub miekkiej ggbki
z delikatnym detergentem. Podstawe i tace my¢ w wodzie z dodatkiem delikatnych detergentow.
Aby pozby¢ sie resztek, ktére przywarty mozna uzy¢ szczoteczki z miekkiego wiosia. Nie uzywac
wetny stalowej, czyscikow czy innych agresywnych akcesoriow czyszczgcych. Nie my¢ zadnej
czesci w zmywarce do naczyn.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Urzadzenie nie dziala

— Sprawdzi¢ czy kabel zasilajgcy zostat prawidtowo podtgczony.
— Sprawdzi¢ pozycje przetgcznikow.

SPECYFIKACJE TECHNICZNE

— Suszarka do produktéw spozywczych

— 2 ustawienia temperatury/predkosci suszenia

— 5 tac suszgcych (mozna rozszerzy¢ do 10 tac)

— Wylgcznik bezpieczenhstwa zapobiegajgcy przegrzaniu
— Filtr wymienny

— Zasilanie 230V / 50 Hz

— Pobdr mocy: 500 W

— Poziom hatasu < 60 dB

— Wymiary: 33 x 20 x 33 cm

— Waga (NETTO): 1,9 kg

Zmiana specyfikacji technicznej produktu zastrzezona przez producenta.
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PRADEM ELEKTRYCZNYM, NIE WOLNO WYSTAWIAC SPRZETU NA DZIALANIE

DESZCZU BADZ WILGOCI. URZADZENIE ODBIORCZE ZAWSZE WYtACZYC

Z GNIAZDKA, KIEDY NIE JEST UZYWANE LUB PRZED NAPRAWA. W URZADZENIU
NIE MA ZADNYCH CZESCI, KTORE BY MOGt. ODBIORCASAMODZIELNIE NAPRAWIAC.
NAPRAWE SPRZETU NALEZY ZLECIC ODPOWIEDNIO PRZYGOTOWANEMU SERWISU
AUTORYZACYJNEMU. URZADZENIE ZNAJDUJE SIE POD NIEBEZPIECZNYM NAPIECIEM.

f OSTRZEZENIE: ABY UNIKNAC NIEBEZPIECZENSTWA POZARU LUB PORAZENIA

Informacje o ochronie srodowiska naturalnego

Materiaty stuzgce do zapakowania tego urzgdzenia zostaty wykonane z materiatéw tatwo
rozdzielajgcych sie na 3 elementy: tektura, masa papierowa i rozciggniety polietylen. Materiaty
te po demontazu mogg zostac zutylizowane przez wyspecjalizowang spétke. Prosimy, aby
Panstwo dotrzymywali miejscowe przepisy dotyczgce obchodzenia sie z papierami pakowymi,
wytadowanymi bateriami i starymi urzgdzeniami.

Likwidacja zuzytego sprzetu elektrycznegol/elektronicznego oraz utylizacja baterii
i akumulatoréow

Ten symbol znajdujacy sie na produkcie, jego wyposazeniu lub opakowaniu

oznacza, ze z produktem nie mozna obchodzi¢ jak z odpadami domowymi. Kiedy

urzgdzenie lub bateria / akumulator bedg nadawaty sie do wyrzucenia prosimy, aby

Panstwo przewiezli ten produkt na odpowiednie miejsce zbiorcze, gdzie zostanie

przeprowadzona jego utylizacja. Na terenie Unii Europejskiej oraz

w innych europejskich krajach znajdujg sie miejsca zbiorki zuzytych urzgdzen

L elektrycznych i elektronicznych oraz baterii i akumulatorow.

Dzieki zapewnieniu wiasciwej utylizacji produktéw mogg Panstwo zapobiec
mozliwym negatywnym skutkom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia. Mogtyby one
wystgpi¢ w wypadku nieodpowiedniego postgpienia z odpadami elektronicznymi i elektrycznymi
lub zuzytymi bateriami i akumulatorami. Utylizacja materiatdbw pomaga chroni¢ zrédta naturalne.
Z tego powodu, prosimy nie wyrzucac starych elektrycznych i elektronicznych urzgdzen oraz
akumulatorow i baterii razem z odpadami domowymi.

Aby uzyskac wiecej informacji o sposobach utylizacji starych urzgdzen, nalezy skontaktowac sie z
witadzami lokalnymi, przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg odpadow lub sklepem,
w ktorym zostat produkt kupiony.

Producent: HP TRONIC Zlin, spol. s r.o., Prétné-Kutiky 637, Zlin, 760 01, Republika Czeska
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland
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Dear customer, thank you for purchasing our produkt. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep the instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

— 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
unless they are older than 8 and supervised. Children younger than 8
years must be kept out of reach of the appliance and its power cord.

— 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!

— Do not leave the appliance plugged in power supply without supervision!

— Check the power supply cord for damage from time to time! 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.

— 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 and it is leaking. In
this case take the appliance to a special service to check its safety and
proper function.

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

— Use only designated accessories enclosed.

— 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.

— The product is intended for home use and similar (in shops, offices and similar workplaces, in
hotels, motels and other residential environments, in facilities providing accommodation with
breakfast). It is not intended for commercial use!

— Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and
sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid or wet, unplug
it immediately. Do not put it in water.

— When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out the plug from
the socket (pull on the plug, not the cable) if the appliance is not being used and remove the
attached accessories.

— Do not operate the machine without supervision. If you should leave the workplace, always
switch the machine off or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead).

— To protect children from the dangers posed by electrical appliances, make sure that the cable is
hanging low and that children do not have access to the appliance.

— Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance
if it is damaged.

— Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized technician.

Use only original spare parts.
— Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions ...
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SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS FOR THIS UNIT

— Operate the appliance only in accordance with the specifications on the rating plate.

— Before using your Food Dehydrator for the first time, the unit must be run in for 30 minutes.
Please do not place any food for drying during this period. After the running in period, please
clean and rinse the unit according to the instructions indicated in the following section
,Cleaning and maintenance®.

— Use well away from walls and curtains. Avoid using metal surfaces, e.g. sink.

— Never leave an appliance unattended when in use.

— Do not use an appliance for other than its intended use.

— Do not place an appliance on or near a hot gas flame, electric element or in a heated oven.

— Do not place on top of any other appliance.

— Do not let the power cord of an appliance hang over the edge of a bench top or touch any hot
surface.

— Never cover the appliance with towels or similar objects. A covered appliance is a fire risk.

— Switch the appliance to ‘O’ or “OFF ‘before disconnecting the plug.

— Do not carry the appliance when hot.

FEATURES OF YOUR FOOD DEHYDRATOR

1) Lid with Drying Motor
Acts as a lid for the Food Dehydrator
and contains the motor and ON/OFF switch.
Air vents on the lid allow air to be circulated
2) Drying Racks
Hold the food in place for easy drying.
Each rack holds for example, approximately
~ 3 sliced apples. Your unit includes 5 Drying Racks.
AT~ e 7/ 3) Enclosed Base
. The base can be used for making fruit rolls, drying
/ \_/ herbs and potpourri.
3 / 4) Rubber Feet
4 Holds the Food Dehydrator in place and prevents
it from scratching the bench top.
5) On/Off Switch
Main power switch for heat and fan speed setting.

INSTRUCTIONS FOR USE

When using for the first time, allow the appliance to run empty for 30 minutes. Then rinse the trays
— never the appliance — with water and dry them with a cloth. Your appliance is now ready to use!
(You need only do this the first time you use the appliance).

TEMPERATURE SETTING

The 2-setting control is used to set the right temperature for the produce to be dehydrated.
Select setting 1 for produce with a low water content such as herbs, mushrooms, spinach, onions
etc., and setting 2, for produce with a high water content e.g. pears, citrus, etc. Do not afraid

to experiment a bit. You will soon have a clear idea of which setting is best for your particular
produce.

Arrange the food on the Drying Racks, ensuring the pieces of food are not quite touching,

to allow air to circulate freely. Place Drying Racks onto the Base. To use unit efficiently, use only
the number of racks needed.
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Place the lid with drying motor on the top Drying Rack. Plug the power cord into a power outlet
corresponding to the voltage marked on the underside of the unit, and turn the power on. Push the
large ON/OFF switch on the Food Dehydrator forward, towards the centre, commence drying.

INSTRODUCTION TO DRYING TECHNIQUES

How it works

Dehydrating food is an efficient way of preserving food. Using a controlled heat temperature, air is
circulated from the top of the unit to each of the five tray and base to removes moisture from food.
This method of drying seals in the flavours and nutrient and vitamin content.

Storage of dried food

Drying fresh, ripe fruit and vegetables allows you to enjoy these luxuries all year round. You can
now consume your choice of Summer fruits in the middle of Winter. Storing of food is easy and
takes up little storage space. Dried food has a long shelf life in air tight storage jars.

No preservatives added

Fruit and vegetables dried using your Food Dehydrator, will be different in appearance from those
sold in Health Food Stores and Supermarkets. This is due to your Food Dehydrator uses no
preservatives, no artificial colouring, and only natural additives.

Versatility
You can dry herbs and spices and flowers to make potpourri. You can even enjoy the advantages
of rehydrating foods to make instant additions to soup, sauces, casserole and baby food.

Healthy snacks

Natural healthy snacks, for picnics, camping and snack time, can easily be created using your
Food Dehydrator. A variety of fruit rolls such as pear, berry and apple rolls. You can make tasty,
low calorie muesli bar, using all natural ingredients.

HAND HINTS

Use Quality Food (if available). Best results are achieved when quality food is used. Select
produce at the peak of ripeness and flavour, for the highest nutritional content. You can dry
overripe produce if desired, as long as you remove all the poor areas.

Wash Food
Food should be washes thoroughly, removing soft or spoiled area. Be certain that your hands,
cutting utensils and food preparation area are clean.

Pre-treatment

Pre-treatment makes food look better, taste better, dry faster, stop ripening process, and increases

the shelf life. Some methods are listed as follow:

» Natural pre-treatment: For drying fruits, lemon juice and pineapple juice may be used to prevent
browning.

+ Blanching: Some fruits or vegetables, with natural protective wax coating, may need to be
blanched to speed the drying process.

+ Steam Blanching: Some vegetables with a long cooking time require steam blanching.

Food Uniformly
Produce can be shredded, sliced or diced. 5 mm (1/4”) slices are best for efficient drying.

34 /49



How long will it take?

As a general rule, dehydrating times will vary depending on what is to be dehydrated, how big and
how thick the pieces are, their water content, how much you place in the individual trays, on the
temperature and The humidity of the air in the room where appliance is used. To find out whether
fruits are properly dry, allow a few pieces to cool off. They should bend easily, without breaking. Or
cut a piece: no water droplets should form on the cut surfaces. Adequately dehydrated vegetables
and herbs feel *hard®, they should break when bent.

Testing for Dryness
Be sure to let the produce cool before testing for dryness, cut a piece open — there should be no
visible moisture inside.

Uneven Drying
If you notice uneven drying, rotate the drying racks, i.e. move the bottom rack up and the top racks
down.

Keep Records
Records of humidity, weight of produce before and after drying times, will be helpful in improving
your drying techniques for the future.

STORAGE OF DRIED FOODS

» Glass containers that can be sealed airtight and cloth bags are ideal for staring dehydrated
foods. The produce must be allowed to cool off completely before storage. A long storage life
is only ensured if the produce cannot absorb any additional moisture while stored.

» Important: Check the moisture level of the stored produce. If droplets of moisture form during
the first weeks, repeat the dehydrating process.

» Herbs: Do not pulverize before storing.

» Crush between your fingers immediately before use - this is the best way to obtain the full
flavour over the longest period of time.

* Mushrooms: Should be stored in airtight sealed jars.

Important

Check for moisture by shaking the content of your storage container several times during the
first week after the food has been dried. If moisture appears on the inside, the food has not been
sufficiently dried and should be returned to the Food Dehydrator for further drying. Do not place
warm produce into storage containers, as condensation will form causing mould and mildew.

Dehydrating dry foods

— Rehydration is the process of putting the moisture back into food that have been dried.

— Rehydrated fruit and vegetables can be used in a variety of dishes. They can be used in sauces,
cakes, soups, casseroles and even for making baby food. For example, dried vegetables can be
used in making a nutritious and healthy soup.

— Dried foods can be partially rehydrated by soaking in water or cooking. (Food will taste
and resemble their fresh counterparts after reconstitution).

— One cup of dried vegetables generally reconstitutes to two cups of vegetables.

— Once cup f dried fruit reconstitutes to one and a half cups of fruit.
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DRYING FRUITS

Preparation

— Wash fruit and pat dry with paper towels.
— Remove any blemishes, pips and stones.
— Slice as recommended.

— Pre-treat if desired.

Pre-Treatment
Pre-treatment makes food look better and increase the shelf life.

Natural Pre-Treatment Recipes

— Use pineapple or lemon juice to prevent browning. Soak fruit for 2-3 minutes in the juice, before
drying.

— Fruit may also be sprinkled with honey, brown sugar, cinnamon or coconut to give an interesting
dried flavour.

Blanching
Soak fruits with natural protective wax coating, e.g. figs, grapes and prunes, need to be blanched
to speed the drying process.

To Blanch

1) Soak fruits in boiling water for 1-2 minutes.
2) Plunge into ice cold water.

3) Slice and commence drying.

Dryness Test
— Cool fruit before testing for the final degree of dryness. Most fruit will be soft and pliable when
properly dried.

DRYING VEGETABLES

Preparation
— Wash vegetables thoroughly and remove blemishes.
— Pre-treat if desired.

Pre-Treatment
— Steam Blanching: Vegetables with a long cooking time require steam blanching.

To Steam Blanch

1) Bring saucepan of water to the boil.

2) Place vegetables in a colander in the saucepan and cover.
3) Steam for 1-5 minutes

4) Cool in ice water, drain and pat vegetables dry.

5) Commence drying.

To Blanch

1) Soak vegetables in boiling water for 1-2 minutes.
2) Plunge into ice cold water.

3) Slice and commence drying.

Dryness Test
— Cool vegetables before attempting the final test for dryness.
— Vegetables should feel hard and firm with no soft spots.

Fruit and Vegetables Rolls
Chewy Rolls are dried, rolled sheets of plain or sweetened pureed fruit and vegetables.
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Preparation Directions

1) Line the Base with a piece of plastic wrap.

2) Puree fresh or canned fruit to a consistency that can be spread with a spatula, over the Base
of the Food Dehydrator.

3) Spread the puree over the base, to a maximum thickness of 5mm.

4) Chewy Rolls are ready when the centres are no longer sticky to touch.

5) Remove the fruit while it is still warm to prevent sticking.

6) Roll tightly ad slice into desired portions.

DRYING HERBS AND SPICES

— Pick leaves, when young and tender.

— Pick seed pods before they open.

— Most herbs and spices can be dried on the plant stalk or stem. The leaves and seeds are
easily stripped off once they are dry.

— Do not store herbs in paper bags as the oils will be absorbed by the paper leading to less
flavour.

DRYING MEAT AND FISH

Meat

1) Trim excess fat from meat and slice into strips.

2) Marinate meat for 6-8 hours.

3) Dry meat in an uninterrupted drying cycle for 8-10 hours.

Fish

1) Fish must be fresh, when drying.

2) Clean and fillet fish.

3) Sprinkle fish with lemon juice and soak in a solution of 1/2 cup salt and 2 litres of water. Soak
for half an hour.

4) Drain and dry for 8-10 hours.

5) Fish is ready when it is dry and bendable.

DRYING FLOWERS

Preparation Directions.

1) Cut flowers when they are dry and cool.

2) Choose flowers that are firm but only half open. Full bloom flowers tend to loose their petals.
3) Position flowers and petals sparsely on the Drying Racks and Base.

4) Dry for 8-10 hours until flower are brittle.

To make Potpourri

Place dried flowers, blossoms, and petals in a large air tight glass container with 3-4 drops of
perfumed oil, to enliven the fragrance. After a month, shake the petals or sprinkle more oil into
the container.

DEHYDRATING PERFORMANCE

It is important to know how much of a specific produce can actually be processed within

a certain period of time. Naturally, this is dependent on the type of produce and the number of
trays to be used.

THE FOLLOWING TABLE PROVIDES A ROUGH OVERVIEW:

Produce Dehydrating capacity with 5 trays
Apples, pears 2 kg

Apricots, plums, peaches 1,8kg

Mushrooms 1,0kg

Red peppers in stripes 1,8kg
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Vegetables, finely cut, for soup and sauces 1 kg

Beans, edible-podded peas 1,3kg
Herbs, linden blossom tea 220 g
Rose hip, cranberries, bilberries 650 g

What, how and how long?
To help you plan your “dehydrating day” we have compiled a summary of important tips
and information:

Precooking

Firm vegetable types should be blanched until semi-soft before dehydrating. This procedure
shortens dehydrating times and prevents excessive vitamin loss. Important: see that the
produce is always dried well before dehydrating.

A tip: To ensure that fruits and mushrooms retain their natural colour and do not turn a shade of
brown, sprinkle a small amount of lemon juice cover the produce before dehydrating. For produce
that will first be blanched, add little lemon juice to the blanching water.

Peeled or not?
Peeling means losing some of the valuable vitamins and mineral salts. Unpeeled produce requires
slightly longer dehydrating times, which in turn may also lead to a loss of mineral substances.

Apples

Remove the core, cut into slices or rings, wash immediately in lemon water, sprinkle lightly with
lemon juice before dehydrating.

Dehydrating time: approx. 6-7hours

A tip: To keep apples beautifully white, blanch in a salt water solution ( 1 litre water, 10g salt).

Apricots, peaches

Rub well, cut into halves, remove stone. Boil in sugar water with lemon juice until semi-soft
(add 200 g sugar and the juice of one lemon to half a litre of water). Leave to drain.
Dehydrating time: approx. 11-12 hours

Bananas
Peel and cut lengthwise (either in halves or in smaller pieces).
Dehydrating time: approx. 9-10 hours

Pears

Remove core, halve or quarter depending on size. Smaller pears can be dehydrated whole. Do not
peel. Blanch firmer varieties before dehydrating until semi-soft.

Dehydrating time: approx. 20-24 hours

Cauliflower, Sprouts

Break cauliflower into smaller rosettes. Wash in strong salty water. Blanch briefly. Halve larger
pieces. Leave to drain well.

Dehydrating time: approx. 5-6 hours

Beans edible-podded peas

Use young, tender beans and edible-podded peas.

Carefully remove threads and briefly immerse in unsalted boiling water.

Important: Dehydrated beans and edible podded peas should be steeped overnight before use.
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Fennel

Cut out root insertion, cut the halved or quartered pieces into fine strips. Wash in salty water,
blanch briefly.

Dehydrating time: approx. 5-6 hours

Cherries
Remove stalks. Place whole cherries on trays.
Dehydrating time: approx, 12-23 hours

Herbs

Finely chop chives and parsley. Remove stalks from dill, marjoram, basil etc., dehydrate whole.
Place gauze or tissue paper on the trays to prevent finer pieces from falling through the screen.
Dehydrating time: approx, 1-2 hours

Red peppers
Remove seeds, cut into fine strips (dehydrated peppers are delicious in soups and sauces).
Dehydrating time: approx. 6-7 hours

Mushrooms

Wash fresh champignons and ceps in lemon water, slice unpeeled and dry well, sprinkle with
lemon juice, place loosely in trays. Morels etc, can be dehydrated whole.

Important: do not dehydrate chanterelles as they tend to become tough.

Dehydrating time: approx. 6-7 hours

Carrots
Peel and cut into slices or sticks. Blanch briefly.
Dehydrating time: approx. 7-8 hours

Spinach
Wash leaves, blanch briefly, leave to drain and squeeze lightly.
Dehydrating time: approx. 2-3 hours

Soup and sauce vegetables

Cut vegetables into fine strips or cubes. Wash in strong salty water. Blanch briefly.

Carrots, celery, turnip cabbage need approx, 6 hours; leek, cabbage, savoy and onions approx.
4-5 hours dehydrating time.

Tomatoes
Halve fleshy tomatoes, sprinkle with a little salt. dehydrate with cut surface facing upwards.
Dehydrating time: approx. 8-10 hours

Plums

Do not use fruit that is overripe or has a too high water content. Rub off, halve, remove stones,
place on tray with skin side down.

Dehydrating time: approx. 10-12 hours

Onions

Cut into fine strips, wash well and dry in a cloth.
Dehydrating time: approx. 4-5 hours
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CLEANING AND MAINTENANCE

Do not immerse the Lid with Drying Motor in water. To clean, use a damp, soft sponge with a mild
detergent. To clean the Drying Racks and the Base, soak in warm soapy water. A soft bristle brush
can be used to loosen stubborn food particles. Do not use steel wool, scouring pads or abrasive
cleaners. In addition, do not place any parts in a dishwasher.

TROUBLESHOOTING

The device is not working
— Check that the mains connection cable is firmly plugged in.
— Check the positions of the switches.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

— Food dehydrator

— 2 heat / speed settings

— 5 stackable drying trays (can be expand to 10 trays)
— Overheating safety cut-out

— Removabile filtr

— Power supply: 230 V /50 Hz

— Power drain: 500 W

— Noise level <60 dB

— Size: 33 x20x 33 cm

— Weight (NETTO): 1,9 kg

We reserve the right to change technical specifications.
electric current. Always turn off the product when you don’t use it or before a revision.

There aren’t any parts in this appliance which are reparable by consumer. Always appeal
to a qualified authorized service. The product is under a dangerous tention.

f WARNING: Do not use this product near water, in wet areas to avoid fire or injury of

Old electrical appliances, used batteries and accumulators disposal

This symbol appearing on the product, on the product accessories or on the product

packing means that the product must not be disposed as household waste. When

the product/ battery durability is over, please, deliver the product or battery

(if it is enclosed) to the respective collection point, where the electrical appliances or

batteries will be recycled. The places, where the used electrical appliances are

. collected, exist in the European Union and in other European countries as well.

By proper disposal of the product you can prevent possible negative impact on
environment and human health, which might otherwise occur as a consequence of improper
manipulation with the product or battery/ accumulator. Recycling of materials contributes to
protection of natural resources. Therefore, please, do not throw the old electrical appliances and
batteries/ accumulators in the household waste. Information, where it is possible to leave the old
electrical appliances for free, is provided at your local authority, at the store where you have
bought the product. Information, where you can leave the batteries and accumulators for free, is
provided to you at the store, at your local authority.
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HASZNALATI UTASITAS

Kdszonjuk, hogy termékiinket valasztotta. A készulék hasznalata elétt nagyon figyelmesen olvassa el
ezt a hasznalati utmutatét, és lehetdség szerint a garancialevéllel, pénztari bizonylattal, csomagolassal
€s a csomagolas belsé részeivel egyutt gondosan érizze meg.

A szaritas az egyik legrégebbi ételkonzervalasi mod. Szaritassal kerulnek feldolgozésra az altalanosan
hasznalt gyumolcsok, zoldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal aprébb gyumolcsfajtakat is
feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, foldiepret). A szaritéban kivaldan kiszaradnak a ndvények, viragok vagy
levelek, egyben megdrzik gyégyhatasukat és eredeti szintket. Nagyon jol és gyorsan lehet gombakat
szaritani, amelyek megérzik szinlket, iziket és illatukat. A tartés élelmiszertarolassal szemben (pl.
bef6zés, fagyasztas) dvatos 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
technikajat az elért eredmények alapjan kissé megvaltoztatni. Hasznosnak bizonyul az eljarasokrol és
azok erdeményeirdl feljegyzéseket késziteni. Feljegyzések az élelmiszerek mennyiségérél szaritas
el6tt és utan, a szaritasi idétartamardl, a szaritds eredményeirdl stb. hasznos informaciokat ad majd

a szaritott élelmiszerek j6 mindsége eléréséhez.

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

— Elsé Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse meg az
abrakat és az utmutatot késdbbi felhasznalas céljaira gondosan 6rizze meg. Ezen utmutaté
utasitasait tekintse a készulék tartozékaként és adja at azt a készulék esetleges tovabbi
felhasznaléjanak.

— A készuléket 8 éven fellli gyermekek, illetve csokkent fizikai,
érzékelési vagy szellemi képességekkel rendelkezb, vagy a készulék
muakodtetésében jaratlan személyek is hasznalhatjak, amennyiben
ezt fellugyelet mellett teszik, illetve ismerik a készulék biztonsagos
muakodtetésének maodjat és az azzal jard veszélyeket. A gyermek ne
jatszon a készulékkel! Felugyelet nélkul a gyermek nem végezheti el
a készulek tisztitasat, karbantartasat!. 8 évnél fiatalabb gyermekek csak
a készulék és csatlakozo vezetéke hatdosugaran kivul tartdzkodhatnak.

- Ne hasznalja a készuléket akkor, ha annak csatlakozévezetéke vagy
villasdugdja sérult, ha nem mikodik rendesen, ha az a foldre esett
és megserult vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja a készlléket
szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és helyes mikodése
ellenbrzése céljabal.

- Ha a készllék csatlakozovezetéke megsérul, akkor azt a gyartdcég
szerviz szakembere vagy hasonlé mingsitéssel rendelkez6 szemeély
cserélje ki, hogy elkerulje ezzel veszélyes helyzet kialakulasat.

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

leszerelése vagy tisztitasa elott.

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levd fesziiltségérték megegyezik-e az On elektromos dugaszold
aljzataban levé fesziltséggel. A csatlakozé vezeték villasdugoéjat csak olyan elektromos
dugaszoldaljzatba lehet csatlakoztatni, ami megfelel az illetékes szabvanyoknak.

— A termék otthoni és hasonl6 (lizletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben, ,,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— A készuléket nem szabad kiils6 téren alkalmazni.

— A fedelet a meghajtéegységgel ne meritse vizbe (még részben sem), ne mossa azt
folyéviz alatt!
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— Ne hasznalja a meghajté egységet a helyiség fiitésére!

— Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozévezeték villasdugéjat az elektromos
dugaszoléaljzatba és ne huzza ki azt a dugaszoléaljzatbdl a csatlakozévezetéknél fogval

— A készulék el.halézatra torténd kapcsolasakor ellenérizze, hogy kapcsold 0 helyzetben van-e
(kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig valassza le a készuléket az el.
halézatrél.

— A készuléket csak annak Uzemi helyzetében, olyan helyeken hasznalja, ahol nem fenyeget
annak felborulasa és megfelel6 tavolsagban van éghetd anyagoktol
(pl. figgonytdl, drapériatdl, fatargyaktol stb.) héforrasoktol (pl. kandallétél, kalyhatél,
tlizhelytdl, f6zélaptdl, forrélevegds sutotol, grilltdl), tovabba nedves fellletektdl (pl.
mosogatoktol, mosdoktol).

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

— Ne hagyja az lizemben lev készuléket felligyelet nélkiil! Ellenérizze azt az élelmiszerek
szaritasa teljes id6étartama alatt.

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

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

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

— A légaramlas nyilasait nem szabad letakarni. A nyilasokba ne dugjon be, vagy ne dobjon be
klldnbdz6 targyakat.

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

— Nem megengedett a szarito feluletét barmilyen mdédon megvaltoztatni (pl. ontapadé tapétéval,
foliaval stb.)!

— Ugyeljen arra, hogy a késziilékbe ne keriilhessenek szennyezédések (pl. porcsomok,
hajszalak stb.). A szennyez6dések a készulék belsejébe tortént beszivdodasa és lerakddasa
esetén végezze el annak tisztitasat (lasd a IV. fejezetet, KARBANTARTAS).

— A készulék tulmelegedésekor mikodésbe |ép az automatikus hébiztositdé és megszakitja az
aram hozzavezetését. Ha ez bekdvetkezik, akkor kapcsolja ki a készlléket és valassza le az
el. haldzatrél. Tavolitsa el a levegd aramlasat akadalyozo lathaté targyakat és hagyja kihdini
a készulléket.

— A munka befejezése utan kapcsolja ki a készuléket és valassza le az el.halozatrol
a csatlakozovezeték villasdugoja elektromos dugaszoldaljzatbdl torténé kinuzasaval.

— Ellenérizze rendszeresen a készulék csatlakozévezetéke allapotat.

— Akadalyozza meg azt, hogy a csatlakozo kabel szabadon fuggjon a munkalap szélén at,
ahol ahhoz gyermekek hozzaférhetnek. Ellendrizze, hogy nem lehet-e ralépni a haldzati
(hosszabbitd) vezetékre.

— A csatlakozo vezetéket nem szabad éles vagy forrd targyakkal, nyilt langgal megrongalni, nem
szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken athajlitani.

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

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

— Gyartécég nem felelés a készllék és annak tartozékai helytelen hasznalatabdl eredd karokeért
(pl. élelmiszerek tonkremenetele, sérilések, égési sérulések, tlizesetek stb.) és nem
garanciakoteles a készUllékért a fenti biztonsagi figyelmezetések be nem tartasa esetén.
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TERMEK LEIRASA

1) Fedél szarité motorral.

A gyumolcs szarité fedele tartalmazza a motort és ezen
talalhaté az ON/OFF (be/ki kapcsolo gomb) is. A fedélben
levé szell6z6 nyilasok teszik lehetoveé a Iégaramlast.

2) Szarité lapok.

Az élelmiszer konnyi elhelyezését biztositjak. Minden
lapra korulbeltl 3 db felszelt almat lehet ratenni.

A csomagolas 5 szarito lapot tartalmaz.

3) Zart bazis.

A készulléket lehet gyimadlcs rolok készitéséhez,
gyoégynovények és illatos anyagok szaritdasahoz hasznaini.
4) Gumi labak.

A gyumodlcs aszal6t stabilan egy helyen tartja és megvéd
az asztal megkarcolédasa ellen.

5) 0/1/1l kapcsolé (be/ki kapcsolas)

A szarité motor be/ki kapcsolasa, hdmeérséklet
kivalasztasa.

ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

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

Ez azt jelenti, hogy nagy hémennyiséget nyelhetnek el és jelentés mennyiségl g6zt kepzddhet.

A hajtéegység levegét sziv be, ami egyenletesen felmelegedik a beallitott hémérsékletre és azutan
azt kis nyomassal hajta a szaritéba, annak k6zépsé nyilasan at. A felmelegedett levegd szétterjed
az egyes szaritasi szinteken és eltavolitja az élelmiszerek nedvessegeét. A nedvességgel telitett
levegd a szitakon athaladva a fedél nyilasan at tavozik el. A szaritasi id6 letelte elétt elegendd

a szaritasban levé élelmiszereket csak vizualisan és tapintassal ellenérizni. Az élelmiszerek
egyenletesebb szaritasa céljabdl javasoljuk a szitakat egymas kozott felcserélni (a felsét az
alsoval).

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

a készulékrél minden esetleges tapadé féliat, dntapadd cimkét vagy papirt. A készullék elsd
hasznalatbavétele el6tt hagyja a készuléket éleimiszerek nélkul bekapcsolt allapotban 30 percre.
Ezutan mossa ki a szlr6ket meleg vizben szappanos oldatban, alaposan 6blitse le tiszta vizzel és
torolje szarazra, esetleg hagyja megszaradni.

HOMERSEKLET BEALLITASA

A megfelel6 szaritasi hémérséklet beallitasahoz dupla pozicids vezérlést lehet hasznalni. Az 1-es
poziciot olyan élelmiszerek szaritasahoz lehet hasznalni, amelyek kevés vizet tartalmaznak, mint
peldaul a gydgynovények, gomba, spendt, hagyma, stb. A 2-es poziciot pedig olyan élelmiszerek
szaritasahoz hasznalhatja, amelyek sok vizet tartalmaznak, mint példaul a korte, citrusfélék, stb.
Ne féljen prébalkozni, gyorsan ra fog jonni, hogy melyik beallitas melyik élelmiszerhez a legjobb.

Gyumolcs aszald hasznalata

Helyezze az élelmiszert a megfelel6 légaramlas érdekében a lapokra ugy, hogy a darabok ne
erjenek egymashoz. Helyezze a szarito lapokat a bazisra. A legjobb teljesitmény elérése érdekében
csak a szukséges lap mennyiséget hasznalja.

A felsé lapra helyezze ra a fedelet a szaritd motorral. Csatlakoztassa a tapkabelt az elektromos
konnektorba a megfelel6 tapfeszlltséggel (a készllék alsé oldalan lathatd) és kapcsolja be
a készuléket.
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Szaritasi tanacsok

— Helyezze el a szarit6t ugy, hogy azt szaritas kdzben mar ne kelljen mashova athelyeznie. Ne
feledkezzen meg arrdl, hogy szaritas kozben a helyiségben a szaritott gyiumdlcsaroma érezhetd
majd, ami nem mindenkinek kellemes.

— A legjobb 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 egyenld nagysagura szeleteli fel. Tul
vékony szeletek gyorsabban szaradnak majd, de ne felejtse el, hogy szaritas kézben lényegesen
megkissebbednek. Az egy szaritasra es6 élelmiszer mennyisége ne lépje tul a szita 3/4 feluletét
és a szeletek vastagsaga 0,5 cm-t6l max. 1 cm-ig terjedjen. A szitat nem tanacsos tulsagosan
megrakodni, hogy a levegd szabadon aramolhasson.

— A héj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekel6tt szaritsa ki a gyumalcsot 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyumalcsbdl torténd tulzott mennyiségi gyimolcslé kivalast.

A nem hamozott gyimolcsét helyezze héjaval lefelé a szitara és vagott fellletével felfelé. A nem
egyenletes alaku részeket helyezze héjaval a szitara ne a sima fellletre. A zoldséget csak
egyrétegben kell felrakni é€s egyenletesen elhelyezni.

— A novényeket szaritsa nagyon 6vatosan! Tavolitsa el a szarat, a novényeket ne darabolja
tovabb. A leveles ndvényeket szaritas kozben meg kell forditani, hogy megakadalyozza a levelek
Osszeragadasat. Ha tul er6s aroma keletkezne, helyezze magasabbra a ndvényeket tartd szitat.
Tul hosszantarté szaritas kdozben az izanyagok elvesznek.

— A szarit6 szitara vékony rétegben kell elhelyezni a szaritando élelmiszereket. Ha szukséges,
helyezzen tiszta, puha kreppapirt a szitara, hogy az élelmiszerek kis darabjai ne hulljanak le és ne
ragadjanak a szita felUletére.

— A szaritas idejét a kdvetkez6 tények befolyasoljak: a gyumolcs/zoldség fajtaja, az élelmiszerek
nedvessege, a levegd nedvessege, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan torténé elhelyezésuk.

— Az élelmiszerek szaritas kdzbeni megkdstolasa elbtt, tegyen félre néhany darabot és hagyja
azokat kih(lni. A forré darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihliltek. Az éleImiszereket
szaritsa elegendd hosszu ideig azért, hogy tarolas kozben megakadalyozza azok megromlasat és
a mikrobioldgiai baktériumképzddést. A helyesen szaritott zoldség kemény és omlds, toredezésre
hajlamos legyen. A helyesen szaritott gyiumaolcs nem lehet tul szaraz, b6rdzott és rugalmas legyen.
A rovid ideig tarto tarolashoz nem kell a gyumolcsoket annyira kiszaritani mint pl. az Uzletbdl.

— Javasoljuk szaritas kdzben betartani a szakirodalomban talalhat6 utasitasokat.

A gyumolcs és zoldség enzimek megvaltoztatjak azok izét és szinét. Ezek a valtozasok szaritas és
tarolas kozben is folytatodnak, ha a szaritott élelmiszerel el6zetesen nem kaptak olyan kezelést,
ami lelassitja az enzimek aktivitasat. Néhany zoldség vagy gyumolcsfajtanal tanacsosnak tartjuk

a szaritasi folyamat el6tt blansirozni és beaztatni azokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a klalak és az iz megérzésére hasznalatos ugy, hogy a zoldséget
roviden vizben vagy g6zben felf6zi.

Az elbkészitett éleimiszereket helyezze drotkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban levé
vizzel telt edénybe. Attdl a pillanattdl kezd6déen, amikor a viz ismét féni kezd, kezdje el szamolni

a blansirozashoz szukséges id6t (lasd a tablazatot). Ezt kdvetéen hagyja az élelmiszert kicsopogni,
ill. szaritsa azt meg.

Beaztatas

Sok vilagos gyumolcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte, szilva) hajlamos

a szaritas és tarolas kdzbeni barnulasra. Hogy azt megakadalyozzuk, aztassa a gyumolcsszeleteket
ananasz vagy citromlé oldatba (egy evékanal 1€/0,25 | viz, lasd a tablazatot) és azutan hagyja
kicsOpogni, esetleg szaritsa meg tiszta konyhai kreppapirral. A gyumolcsoét mézbe, flszerbe,
narancslébe is be lehet aztatni. Kiprébalhat sajatkészitésili izes aztatasi oldatot is. Séoldatot vagy
gyumolcsszirupot is lehet alkalmazni. Az olyan gyumaolcsoket mint szilvat, sz6l6t, cseresznyét, meggyet
vizbe lehet aztatni, hogy megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kozbeni nedvességleadast.
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A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatol, annak viztartalmatdl, érettségétdl és vastagsagatol
fugg. Ugyanugy fugg a helyiség levegbje hdmeérsekletetétél, nedvességtartalmatol, ahol a szaritot
hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritét szobahémérsekleten hasznalni).

A novényeket és hasonlé aromatikus élelmiszereket ne szaritsa tul sokaig, sok aromatikus anyag
elillan bel6le. A gyumolcsféléket uzsonna célokra vagy helymegtakaritasi célokbdl nem sziukséges
elére beaztatni és addig kell szaritani, amig omldsak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

Tablazat

A kovetkezd feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok célja
nem kulonboz6 elkészitési eljarasok kozlése, hanem az élelmiszerek kulonb6zd feldolgozasi
lehet6ségei bemutatasa. A tablazatokban kozolt id6tartamok csak kozelito értékiek, oras
nagysagrendben mozognak és a szaritott élelmiszerek tulajdonsagai alapjan jelentésen
kulonbozéek lehetnek.

Zoldségek Viztartalom  El6készités Blansirozas A k6zéphdém. A szaritas
beallitasa ideje
(%) (min) (©)
sparga 92 20 mm-es szeletekre vagni  2-3 2 6-10
articsokak 87 tisztitani, félbevagni 2-4 2 5-7
karfiol 89 darabokra osztani, %2 érara
sooldatban aztatni 3-4 + 1 2(1) 5-6
kanal ecet
brokkoli 89 a karfiollal azonosan 3-4 + 1 2(1) 5-6
kanal ecet

kelkaposzta/

kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 1 5-6
sargarépa 88 ferdén szeletelni 2-3 2 7-8
zeller 94 felszeletelni 2 2 6-8
hagyma/poré 89 felszeletelni - 1 4-5
paprika/feferon 93 csikokra vagni - 2 6-7
paradicsom 94 meghamozni és felnégyelni - 2(1) 8-10
spenot 9 g0z folott blansirovat

fonnyadasig, levagni

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

a szalakat

keresztiranyban szeletelni 3-4 2 6-7
uborkak 95 felszeletelni - 2 8-10
petrezselyem 85 eltavolitani a szarakat - 1 1-3
rebarbara 95 meghamozni, citromlébe

aztatni - 2 4-6
tok 92 meghamozni, szeletekre

vagni - 2 5-6
répa 85 kockakra vagy szeletekre

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

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

beallitasa ideje
(%) (©)
alma 84 eltavolitani a magokat,
szeletelni igen 2(1) 5-6
kortefélek 83 eltavolitani a magvakat,
hamozni, szeletelni igen 2(1) 20-24
sargabarack 85 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) 11-12
Oszibarack 89 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) 11-12
bananfélék 65 meghamozni, szeletekre
vagni nem 2 9-10
cseresznye/ 82 eltavolitani a szarakat, nem
megagy szeletelni,magvakkal és
nélkaluk is nem 2 12-23
szilvafélék 81 félbevagni, magvakkal
és nélkal nem 2 10-12
eper 90 felszeletelni, ill. egészben igen 2(1) 6-12
bogyosnovények 88 fekete afonyan kivdl
mindent az egyes fajtakat mas
gyumolccsel kombinalni nem 2 6-8
fekete afonya 83 egészben nem 2 57
sz6l6félék 81 felvagni (legjobb a magnélkuli)nem 2 10-12
citruszfélék - a héjat csikokban az aroma
miatt nem 2(1) 57
dinnye 81 meghamozni, magtalanitani,
szeletelni nem 2 10-14
ananasz 86 meghamozni, szeletekre vagni nem 2(1) 10-14
datolya 23 jol érett allapotban nem 2 5-7
flgek 78 félbevagni nem 2 8-12

Konyhai hasznalat

Ha szaraz gyumolcsot és zdldséget kivan a frissekkel azonos moédon alkalmazni, akkor azokat
meg kell lagyitania — visszaadni azok szaritassal elvesztett nedvességtartalmat. Ha az aztatast

1 — 2 o6ranal hosszabb ideig végzi, akkor tanacsosnak tartjuk az élelmiszereket hiitészekrényben
tarolni, hogy megdrizze ezzel az élelmiszerek tapértékét. Az aztatasi mardékvizet (pl.a zoldségbél)
hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére. Ne feledje el, hogy az aztatott élelmiszerek novelik
térfogatukat (gyumolcsok kb. 1,5-szeresre, zoldségek kb. 2-szeresre).

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

Zoldségek

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

Novények

Nem igényelnek tovabbi el6készitést feldarabolason illetve daralason kivul és esetleg a kemény
részeket kell csak eltavolitani. A szaritott névényeket ne zuzza 6ssze tarolasuk el6tt, sokaig
meg0rzik izuket és aromajukat. Azokat csak kdzvetlenul felhasznalasuk elétt 6rdlje meg.
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Gombafajtak
A zoOldségeknél alkalmazott azonos eljarassal. A gombakat hasznalatuk elétt, pl. levesbe vagy
martasba, meg is daralhatja.

Csomagolas és tarolas

A szaritott élelmiszereket hosszu ideig lehet folidba csomagolva (ne alufélidba) tarolni, vagy
kuldnboz6, jol tomitd edényekben és az élelmiszerek tarolasara szolgalé dobozokban tartani.
Paprikat és a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban azutan
Uvegben fliszerként tarolhatja.

Becsomagolas vagy tarolas el6tt hagyja kihdini az élelmiszert. Kisebb adagokba csomagolja,
minél szorosabban egymashoz nyomva és hlivos, szaraz és s6tét helyen tarolja azokat. 10 °C
alatti tarolasi hémérsékleten a tarolasi idé kb. 2-3-szorosara meghosszabbodik. Kicsomagolas
utan a teljes tartalmat ajanlatos egyszerre elfogyasztani. A tarolt szaritott élelmiszereket legalabb
havonként egyszer ellenérizze. Tarolasra ne hasznaljon fémbdl készilt edényeket sem pedig
fémfeddvel ellatott edényeket.

FIGYELEM

Tarolas kozben ellendrizni kell a tarolt élelmiszerek nedvességtartalmat. Ha a gyumolcson vagy
zoldségen az els6 néhany hét folyaman vizcseppek jelennek meg, akkor ismételje meg azok
szaritasat.

IV. KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt valassza le a készuléket az el. halézatrél és huzza ki
a késziilék csatlakozovezetéke villasdugdjat a haldzati el. dugaszoléaljzatbol! Tisztitas
elétt hagyja a szaritét lehiilni! Ne hasznaljon karcos és agressziv tisztitoszereket
(pl.éles targyakat, kaparét, higitokat vagy egyéb oldoszereket)! A tisztitast minden
hasznalatbavételt kovetéen végezze el!

A hajtéegységet tartalmazé fedél szaritas kozben beszennyezdédhet. Csak feluleti karbantartast
végezzen (tordlje le a port stb.). A lerakodott por és egyéb szennyezédések eltavolitasara
hasznaljon nedves, puha ruhadarabot. Ugyeljen arra, hogy a meghajtas belsé részeibe ne
jusson be viz! A hajtéegység belsejében levd port és szennyezédéseket azok kiszivatasaval
vagy kifuvatasaval tavolithatja el. A szitat és az alaprészt annak hasznalata utan kézvetlenal
mossa Ki forré szappanos vizzel, oblitse le tiszta vizzel, tordlje szarazra vagy hagyja megszaradni.
Edénymosogatd gépet is hasznalhat. Néhany élelmiszer a szitakat bizonyos mértékig
beszinezheti. Ez azonban mikodési és higiéniai szempontbdl jelentéktelen és nem ad okot

a készulék reklamacidjara. Ez az elszinezddés altalaban egy id6 eltelte utan magatal eltlnik.

A mlanyagbdl préselt részeket ne szaritsa héforras (pl. kalyha, el/gaztiizhely) folott.

A racs tisztitasa

Fogja meg a racsot, és huzza le a élelmiszerszaritordl. Tisztitsa meg a racsot az esetleges
szennyez6désektdl (pl. kefe segitségével). A tisztitas befejeztével ismét helyezze vissza a racsot.
Tisztitas utan tegye a készuléket védett, pormentes, tiszta és szaraz helyre, gyermekek és dnjogu
személyek eldl altal nem hozzaférhetden.
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TECHNIKAI SPECIFIKACIOK

* Gyumodlcs aszal6

* 2 hémérseéklet / szaritasi sebesség

« 5 szarité lap (lehet akar 10 lapra is béviteni)
* Tulmelegedés elleni védelem

+ Kivehet6 szlré

« Tapfeszultség : 230 / 50 Hz

+ Teljesitmény felvétel : 500 W

+ Zajszint : < 60 dB(A)

* Méretek : 33 x 20 x 33 cm

« Suly (NETTO): 1,9 kg

JOGALKOTAS ES OKOLOGIA

Elektromagneses kompatibilitds szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben
tamasztott mlszaki kovetelményekrdl sz6l6 2004/108/ES sz. eurdpai tanacsi iranyelvnek,
elektromos biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/ES sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.

A gyarté fenntartja a termék miiszaki specifikaciéinak médositasat.

A KESZULEKET ESO VAGY NEDVESSEG HATASANAK. HASZNALATON KiVUL VAGY
JAVITAS ELOTT MINDIG HUZZA KI A KESZULEKET AZ ELEKTROMOS HALOZATBOL.
A KESZULEK NEM TARTALMAZ A FELHASZNALO ALTAL JAVITHATO
ALKATRESZEKET. MINDIG FORDULJON SZAKSZERVIZHEZ.

A KESZULEK VESZELYES FESZULTSEG ALATT VAN.

f FIGYELEM: TUZ VAGY ARAMUTES ELKERULESE ERDEKEBEN NE TEGYE K

Kornyezetvédelmi informaciok

Megtettink lehet legjobbat a csomagoldéanyagok mennyiségének csokkentése érdekében:
lehetéve tettlk azok egyszerl szétvalasztasat 3 anyagra: kartonpapir, papirzuzalék és olvasztott
polipropilén. A készllék olyan anyagokat tartalmaz, amelyek szétszerelés utan specialis
uzemekben ujrahasznosithatok. Keérjuk, tartsa be a csomagoléanyagok, kimerult elemek és régi
berendezések kezelésére vonatkozo helyi elbirasokat.

Hasznalt elektromos berendezések, elemek és akkumulatorok megsemmisitése

Ez a jel a készuléken, annak tartozékain vagy csomagolasan azt jeldli, hogy ezt

a terméket nem szabad a tobbi haztartasi hulladékkal azonos modon kezelni.

Elettartamanak letelte utan a terméket vagy az elemet (amennyiben tartalmaz) adja

le az illetékes hulladékgydjté helyen, ahol az elektromos berendezést és elemet

. Ujrahasznositjak. Az Eurdpai Unidban és a tobbi eurdpai allamban vannak

gylijtéhelyek a kiszolgalt elektromos berendezések szamara. A termék megfeleld

maodon torténé megsemmisitésével nagyban hozzajarul a nem megfeleld
hulladékkezelés altal a kornyezetet és az emberi egészseget veszélyezteté kockazatok
megel6zéséhez. Az anyagok Ujrafeldolgozasaval megérizheték természeti eréforrasaink. Ezért
kérjuk, ne dobja a kiszolgalt elektromos berendezést és elemet/akkumulatort a haztartasi hulladék
kozé. A kiszolgalt elektromos berendezések ingyenes elhelyezésére vonatkozé informaciokért
forduljon eladdjahoz, a kdzségi hivatalhoz. A hasznalt elemek és akkumulatorok ingyenes
elhelyezésére vonatkozo informacidkat szintén az eladojatdl, a kdzségi hivataltol.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beluli hasznalatra.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES AND
CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG
IS NOT ATOY.

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskét gyermekektdl elzart helyen. A zacskd nem jatékszer.

Ne hasznalja ezt a zacskot bolcsdkben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jarokakban.

Gyartja: HP Tronic Zlin, spol. s r.o., Prétné-Kutiky, Zlin
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Gallet CZ

ZARUCNi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet ¢tyfi mésicu

od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prib&hu zaruéni doby vznikly chybou vyroby

nebo vadou pouzitych materiala.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém je

zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotrebiteli, pfipadné tento fadné vyplnény

zarucni list.

Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu k obsluze a pfipojen na spravné

sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

» zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poskozeni pristroje vlivem zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

» pouzivani vyrobku k profesionalni Ci jiné vydéle&né Cinnosti.

* pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

» nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky potravin,
vlast, domovniho prachu nebo jinych necistot.

 vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedméti nebo
tekutin (vCetné elektrolytu z baterii) dovnitf.

* mechanického poskozeni vyrobku zpusobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo jeho
padem.

Pokud zbozi pfi uplathovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo prepravni
sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro prepravu tak, aby se zabranilo poskozeni
vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.hptronic.cz
Pfipadné dalSi dotazy zasilejte na info@gallet.cz

Veskeré nalezitosti uvederJé v tomto zaru€nim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku: DES 117

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:
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ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu

dvadsat’ Styri mesiacov od datumu predaja spotrebitelovi.

Zaruka sa vztahuje na poruchy a chyby, ktoré v priebehu zaruénej doby vznikli chybou vyroby

alebo chybou pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat u predajcu, ktory vyrobok predal spotrebitefovi alebo v autorizo-

vanom servise.

Pri reklamacii je nutné predloZit: reklamovany vyrobok, originalny nakupny doklad, v ktorom je

zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitefovi pripadne tento riadne

vyplneny zarucny list.

Zaruka plati iba vtedy, ak je vyrobok pouzivany podfa navodu na obsluhu a pripojeny

na spravne sietové napatie.

Spotrebitel straca narok na zaruénu opravu alebo bezplatny servis najma v pripade:

« zasahu do pristroja neopravnenou osobou.

* nespravnej alebo neodbornej montaze vyrobku.

» posSkodenia pristroja vplyvom Zivelnej pohromy.

* pouzivania vyrobku pre ucely pre ktoré nie je urCeny.

* pouzivania vyrobku na profesionalne €i iné zarobkové Cinnosti.

* pouzivania vyrobku s inym nez doporu¢enym prislusenstvom.

* nespravnej udrzby vyrobku.

* nepravidelného Cistenia vyrobku najma v pripade, kedy je porucha spésobena zvySkami
potravin, vlasov, domového prachu alebo inych necistét.

+ vystavenia vyrobku nepriaznivému vonkajSiemu vplyvu, najma vniknutim cudzich predmetov
alebo tekutin (vratane elektrolytu z batérii) dovnutra.

* mechanického poskodenia vyrobku spésobeného nespravnym pouzivanim vyrobku alebo
jeho padom.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo
poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.hptronic.cz
Pripadné dalSie dotazy zasielajte info@gallet.cz

Vsetky nalezitosti uvedené v tomto zaruénom liste platia len pre vyrobky nakupené a reklamované
na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja: DES 117

Datum predaja: Vyrobneé Cislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktow produkowanych pod markg GALLET, zakupionych w
sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoridow oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmowi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne slady przerobek, jezeli numery produktéw okazg sie
inne niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data
zakupu na dokumencie roznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjne;.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznos$ci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy .

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewlasciwym uzytkowaniem (np. znac-
zgce zabrudzenie urzadzenia, zarébwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbior-

ce koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, Srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osob trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalaciji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtoérnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedgce Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powodz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnos$ci zwigzane ze zwyktg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzgdzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegolnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikow danych zawartych w urzgdzeniu, co moze skutko-
wac utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie si¢)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.

10) W wypadku wystgpienia wypadkow wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
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wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy odptatne;.
Uszkodzenia urzgdzenia powstate w wyniku wypadkdéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzgdzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminow okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspodtmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymienic Kii-
entowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie niedostar-
czenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymienic¢ jedynie zwrécone czesci urzad-
zenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wowczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
Z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ calego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci prze-
sylania catlego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: DES 117 Pieczec¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec i Podpis Serwisanta:
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