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ONMMNCAHUE

A - Brnok motopa C - Kpbllka
A1- Nepekntoyatenb Bkn/Bbikn D - BeHTunsiumoHHoe oteBepcTue
A2- MNepekntoyaTesib TeMnepaTypbl E - Bknagpiw ans cyLiku

B - Motk gnsa cywukm

NEPEA NEPBbIM
NCMNOJIb3OBAHUEM

» [lepen nepBbIM Ncnonb3oBaHWEM, a TakkKe B Cllyvae ecnv CyLuuska He ncnonb3osanach
HEeCKOnbKO Hepenb, peKoMeHAYeTCs BbIMbITb U NpoAe3nHguumposaTtb notkv (B), kpeiwky (C) n
Bknagpiw ans cywku (E). Kak aTo caenatb, onvcaHo B pasgene "Yuctka/[eavHdekums”.

» 3anpelyaetca norpyxaTtb 6rnok motopa (A) B Bogy. [paBuna yxopga onucaHbl B pasgene
"Yuctka/desnHdpekumsa".

I/ICI'IOJ'Ib3OBAHI/IE

YctaHoBuTe 6riok MmoTtopa (A) Ha POBHYH YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb.

*  TwaTtenbHO BbIMOWTE NOTKW, KPbILLKY W BKNaAbILL.

+ T[logroToBbTe NpoaykTbl AN cywkn. Cnenynte nHCTpyKkumam B pasgene "lMogrotoBka n obpaboTka
npoayKkToB".

» Pa3noxuTte NpoaykTbl N0 NoTkaM. YCTaHOBUTE NMOTKM OAMH 3a ApYrM Ha 6rnok motopa. OCTopoXxHO!
Mexay Kycoukamu NpoAyKTOB HY>KHO OCTaBWUTb MECTO, YTOObI He 3aTPyAHATL LIMPKYNALMIO BO3AYXa.
MOXHO 0QHOBPEMEHHO CYLUMTb MPOAYKTbI PA3HOro pasmepa.

* He ob6si3aTensHO 1CNonb30BaTh BCE NIOTKM Cpady. YeM MeHbLLe NTOTKOB Bbl yCTAaHOBUTE, TeM ObicTpee
3aKOHUYMUTCS CyLUKa.

e [Ona Cywku MOnyXuakux npoayKkTOB cCriedyeT WCMonb3oBaTb Npunaraemblil BKNagbiw Wnn
neprameHTHyto Gymary.

* 3akpoliTe BepXxHuii NOTOK KpbILwKoii (C).

* YbeauTechb, YTO NMOTKM U KPbILLKa YCTaHOBMNEHbI HAAEXHO.

* Yb6eguTecb, 4TO nepeknoyatens Bkn/Bbikn Haxoautcsa B nonoxeHun "0". lMopcoeguHute
anekTponpubop Kk cetu.

» [lepeBeguTe nepekntoyatens B nonoxeHue "1". BeHtunsaTtop 3anyctutca n 6yget paboratb Ao Tex
nop, Noka Bbl He NepeBedeTe BbIKNtoYaTens B nonoxeHune "0".

* YcTaHoBuUTe nepekntodartens TemnepaTyp B Tpebyemoe nomnoxexue.

» [nsa 6onee apdheKTUBHON CyLLUKN OCTaBbTE BEHTUMNSALMOHHOE OTBEPCTUE OTKPbITbIM Ha BCE BPEMS
paboTbl npubopa.

+ CneguTe 3a COCTOSIHMEM MpPOAYKTOB BO BPEMS CYLUKW, NPOBEPAWTE WX KOHCUCTEHLUWIO, YTOObI
onpeaenuTb roTOBHOCTb (MOXHO CBEPUTLCH C Tabnuuen BpeMEHM CyLLKK).

* Yrobbl BCE NpoAYyKTbl BbiChbIXan paBHOMEPHO, He 3abblBaiTe MeHSATb MOPSAOK NMOTKOB BO BpeMs
CYLLIKM.

» Kak Tonbko npoAykTbl OyayT 4OCTATOYHO CyXVMMU, CHUMUTE NOTOK.

+ [JaiTe npoayktam OCTbITb, npexae 4Yem ybupaTb ux Ha XxpaHeHue. Bbonee nogpobHble
pekomeHaaumm npuseneHsl B pasaene "XpaHeHue".

* BeoiknounTe cywnnky (nepeeeasi nepekntovartens Bkn/Boikn B nonoxeHue "0"), otkntounte npubop
OT 3M1IeKTPOCeTU 1 AalTe eMy OCThITb.

+ Tlpexpe yem BkMo4aTb NpuMbop B CeTb UMW OTKMKOYaTb OT ceTu, Heobxoaumo ybeamuTbest, YTO
nepekntoyatenb YCTaHOBINEH B nonoxeHune "0".

e He HanuBanTe B CyLUIMIKY XULKOCTH.




YNCTKA

Mepen nepBbIM
ucnonb3oBaHUeM, a
TakKxke B cnyvyae ecnu
CyLlIMsKa He
ucnonb3oBanacb
HecKoJibKO Hefernb,
NMPOMOWTE JIOTKU,
KPbILKY U BKNagbll
oTGenuBaTtenem u
TWaTenbHO
CMOJSIOCHUTE.

Ecnu Bbl Mcnonb3yeTe CyLUWIKY HECKOMbKO pa3 noapsid, AOCTaTOqHO
MpOCTO NMpOMbIBaTb NOTKW BOAOW Mexay npoueaypamu. PekomeHgaumm
Mo YNCTKE:

* Mocne Kaxxgoro MCNonb3oBaHWsA OTKIOYanTe Npubop OT ceTu.

* Mpexae Yem YUNCTUTb CyLUUIIKY, AaNTe el MONHOCTbIO OCThbITh.

* CbeMHbIe 4acTn MOXHO MbITb TEMMOWN BOAON C MbIFIOM.

» 3atem ux HeobBXo4MMO CMOMOCHYTb YMCTON BOAOW M BbICYLUUTD.

» Bce getanu cywwmnku, kpome 6roka MoTopa, MOXHO MbITb B
NoCcyAOMOEYHON MaLunHe.

* Y106bI 04MCTUTL BNOK MOTOpA, NPOTPUTE €ro BAAXXHOW TKaHbHO.

* He ncnonb3ynte TkaHb ¢ abpasmBHbIMM CBOMCTBAMMU, aLeTOH, CIUPT U
np. Ans YUCTKM anekTponpudopa.

* MNepen kaxabiM Ucnonb3oBaHem crnenyeT ybeanTbCcst B TOM, YTO BCe

faetanu abcomioTHO cyxue.

BBEOEHUE

Cylika — 0AMH M3 caMblX APEeBHMX CNOCOOOB 3aroTOBKWM MPOAYKTOB nuTaHus. CylueHble dpykTbl v
OBOLLUY YAOGHO MCMOMb30BaTh NPW NPUrOTOBNEHUM 3aKYCOK U AecepToB. Cyllka No3BONseT COXpPaHATb
NPOAYKTbl Tak, YTO OHW He NPeAcTaBnsAlT Yrpo3bl AN 340pOBbs, Beab OakTtepum He MoryT
pa3BMBaTLCH B O4EHb CYXON Cpeae.

Mpnbop MOXHO MCNONb30BaTh A5 CYLUKU LiBETOB (4715 TPABSHbIX YaeB, apOMaTUYECKNX CMECen 1 T. M.)
Wnn 3eneHn (gnsa npunpas).

BbIBOP NMPOAYKTOB

BbiGupariTe Ans CyLwku TONbKO CBEXMe NPoAyKTbl. PpyKTbl JOMKHBI ObITb
cnenbiMyM (HO He nepe3peBLIVMMM), TONMbKO B ITOM Cry4Yae MOXHO
rapaHT1poBaTh XOpoLmnii pesynstar. OBOLWM AOMKHbI ObiTb CBEXMMU.
Bce vcnopyeHHble mecTa HyXXHO BblpesaTb nepepq CyLLKOM.

MomHuTE, 4TO cnoco® NoAroTOBKWU, ANUTENBHOCTb CyWwKn v crnocob

He nbiTanTechb cywmTb
NPOAYKTbl, KOTOpble
KaXyTCA HECBEXUMM 1
KOTOpble Bbl He cTanu
Obl ecTb.

ucrionb3ylime pa3sedeHHbili ombenusamernb (1 Konayok Ha 5 11 600bI) umu
cangemku ¢ ombenusamenem

YTO AENATb, ECIIU NPUBOP
HE PABOTAET

+ T[pexpae Bcero npoBepbTe LWHYP NMUTAHWS U LUTENCENbHYO BUNKY. Y6eanuTech, YTO OHW B XOPOLLEM
COCTOSIHUM W MPaBUIIbHO MOAKITHOYEHBI.
+  Y6egutechb, 4To nepekniovatens Bkn/BbIkn HAXOAUTCS B NMOMOXEHUM

OnekTponpubop no-npexHemy He pabotaeT?

» O6paTuTecb B aBTOPM30BAHHbLIN CEPBUCHBIA LEHTP (CMMCOK CEPBUCHBLIX LEHTPOB MpUBEAEH B
BykneTe rapaHTUIHOrO 06CNyXMBaHWSA, KOTOPLIA Npunaraetcs B npudopy),

XpaHeHunsA BNUAKT Ha Ka4yeCTBO U BKYC NMPOAYKTOB.

— NOoArotoBKA U ObPABOTKA MNMPOOYKTOB

PekomeHpyeTtcs
6naHwupoBaTb
oBoLWM nepepn
cywkon. Jlyywe
6naHwupoBaTb
OBOLYM Ha napy, a He
B Kunsiwen Boge.
Tako#n cnoco6
NO3BONSIET COXPaHUTb
BUTaMUHbI U YCUNUTb
BKyc. MoxHo Takxke

oBoOLH

B oBolax He MHOro KUCNoT U MeHblue caxapa, YTobbl yaanuTb rpsasb,
KoTOpasi MOXET MOBMUATL HA Ka4yecTBo.

BbiGepute xopolune cBexue OBOLM W TLUATENbHO BLIMOWTE KX, YTOObLI
yaanuTb rps3b 1 GakTepuun, KOTOpble MOryT MOBMUSITE Ha BKYC W
KavecTBo. BonbLUMHCTBO BMAOB OBOLLEN nepen CYLUKOW Heobxoaumo
OuNCTWTb, Hape3aTb UMK HaTepeTb.

1) BnaHwwupoBaHue Ha napy
PasnoxuTe oBOLWM B BEPXHEM OTAENEHUM NApOBapKM UM CKOPOBAPKN 1
obpabatbiBaiiTe Nnapom [0 TeX Nop, NoKa OHW He CTaHyT ropsiYuMMu, HO

GnaHwmposate npu 3TOM elle He ycnewT cBaputbcs (2—3 MUHyTbI). [MomelumBante
OBOLM B 5 OBOWWM, YTOBLI OHN GNAHWWPOBANUCL PaBHOMEPHO. Cpasy ke
MMKPOBOITHOBOM nepenoxuTte GnaHWMpoBaHHbIE OBOLLM B JIOTKM A1 CYLLKM.

neum.

2) BnaHwmpoBaHue B MUKPOBOJSTHOBOM Neyun

[ns OGnaHWMpoOBaHWs CBEXWUX OBOLIEA MOXHO UWCMOMb30BaThb
MWKPOBOIMHOBYHO MeYb.

MoproToBbTE OBOWM Tak e, Kak WM Ans OnaHWMpoBaHWA Ha napy.
Haneiite B nocyay C KpbILLKOW HEMHOIO BOAbI U NOMNOXUTE TyAa OBOLUM.
Bpemsi GnaHwmpoBaHust coctaensietr ot 1/4 po 1/3 Toro BpemeHwm,
KOTOpOe peKkoMeHAoBaHO B OykneTe Ballel MUKPOBOSIHOBOW Neyn Ans
NpuroToBneHns aTMx oBowen. B cepegnHe 6GnaHwwupoBaHua
nepemeLuarite oBowun. Y oBowen, GrnaHLWMPOBaHHbLIX B MUKPOBOSTHOBOM
neyu, coxpaHsietcst bornee sApkuii LBET, YEM Y OBOLLEN, BnaHLLMPOBaHHBbIX
Ha napy. Cpa3sy e nepenoxute 6naHwMpOBaHHbIE OBOLYM B NOTKW AnS
CYLLKW.

3) BnaHwwupoBaHue B BoAe
OnycT!TE OBOLLM HA HECKOMBbKO MUHYT (2—3 MUHYTbI) B KUMSILLYO BOAY.
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®PYKTbI N Aroabl

Moyt Bce PYKTbl MOXHO CywuTb. BbiMonTe ux wn yganuTe
MCnopyeHHble Unu nepespesline mecta. Ouuctute pykTbl B Cryyae
HeobxoamMmocTn, 0ocobeHHO ecnu OHW obpabaTbiBanuCb KaKUMK-TO
coctaBamu. MoMHUTE, YTO CyLLIKa HEKOTOPLIX (hpyKTOB (Hanpumep, rpyL,
NMepcuKoB M T. N.) AAET HE OYEHb XOPOLUMIA pe3ynbraT, ecrn CyLuTb UX
HEeOoYMULLEHHbBIMW.

[ns paBHOMEPHON CyLIKN HapexXsTe (PYKTbl Ha KYCOYKWU, MPUMEPHO
OfVHAKOBbIE MO BENMYMHE.

Menkue Aroapl, HaNpPUMep BULLHWU U BUHOTPaZ, MOXHO CYLUUTL LIEMTUKOM.
Mpn HeoGXOAUMOCTH yaanuMTe KOCTOUKM.

HekoTopble pyKTbl TEMHEIOT NOA BO3AeWCTBMEM BO3gyxa (s6noku,
abpuKochkl, Nepcuku, rpywmn n T. n.). YTobbl 3ameanuTb OKUCNEHWE, WX
pekomeHayeTcsl COPbI3HYTb NMUMOHHBIM COKOM.

3ENEHb, LUBETbI U TPABbI

BbiMOTE U NPOMOKHUTE WX OyMaXkHbIM MOMOTeHueMm. YaoanuTte
BbICOXLUME, MSITKME I U3MEHUBLUME LIBET MecTa. Pa3noxute npogykTbl
Ha NoTKe.

[Mocne cywky BbINOXUTE MNPOAYKTbl M3 JIOTKA W JaliTe UM OCTbITb.
OTaenute NUCTbs U BYTOHbI OT CTEGNS. PasoTpute nx, €Cnm Hy>HO.
CrapaiiTecb He Wcnonb3oBaTb 3efleHb, LBETbl W TpaBbl, KOTOpble
obpabaTtbiBanucb CpeacTBaMm OT HACEKOMbIX M APYTUMU XUMUKATaMW.

NMONE3HbLIE COBETHI

* [Jlyywe Bcero  cywuTtb  cBexue  PYyKTbl M OBOLM.
KoHcepBupoBaHHble NPOAYKTbI NMIOXO CylIaTCA.

e Bce ¢pykTbl 1 oBOWM HEOGXOAMMO OYUCTUTb, MOArOTOBUTH
w/vunu npegBapuUTenbHO o6paboTaTtb. TONbLKO Tak MOXHO AOOUTLCS
Hauny4Lnx pesynsTaToB.

* Bpemsi CyLlKN B 3HAYUTENBHOWM CTEMNEHW 3aBUCUT OT TOrO, Kakue npo-
OYKTbl UCMOMb3YIOTCS, HACKOMbKO MENKO OHW Hape3aHbl, Kakoro OHu
Ka4yecTBa M Kak NII0THO OHW Pa3noXeHbl Mo NoTkaM, a Takke OT Toro,
HacKomnbKO Cyxue MNpoAyKTbl Bbl XOTUTE MONyYUTb B pesynbrarte.
Jlyywe BecTn cobcTBEHHbIE 3anucy, yka3blBasi BUA NPOAyKTa, BEC A0
1 nocne cyLuku, obliee BpeMsi CyLIKWU, NOMYyYEHHbIA pesynsTaT U T. M.

» Bo Bpemsi CyLUK/M PEKOMEHAYETCS PErynspHO MEHSATb NOTKM MecTamMmu.
Hanpumep, nepectaBnaTb HWKHUI NOTOK HaBepPX, MOTOMY YTO NPOAYK-
Tbl B HWXKHEM JIOTKE COXHYT ObICTpee, YeM B BEPXHEM.

* He 3abbiBaiiTe Ucnonb3oBaTh creumanbHbli Bknagbiw (E) unu nepra-
MEHTHYI0 Bymary npu cyLuKe Nony>XWaKMX NpoayKToB.

+ CyLleHble NpoayKTbl MOXHO UCMOMb30BaTh NPU NPUrOTOBIEHUN PPYK-
TOBbIX CanaToB, BbINEYKW, CYNoB U APYruX Xuakux oniog.

*  YT06bl NPOAYKTHI COXNN PaBHOMEPHO, NocTapaTecb Hape3aTb UX Ha
KYCOYKN OAMHAKOBOW TOMLLMHBI.

* He pexbTe CrvLLKOM MefnKko, MOTOMY YTO MpK CyLLIKE NPOAYKTbl YMEHb-
LIaKTCsa B pa3mepe.

+ [loMHMTe, YTO YeM Menbye HapesaHbl NpodyKTbl, TeM ObiCTpee OHU
BbICOXHYT.

XPAHEHUE

YNAKOBKA

Ons AnWMTEeNbHOrO XpaHeHWs B KYXOHHOM Lukady pekomeHAyeTcs
MCMONb30BaTh BaKyyMHYH YNaKoBKY.

Ho MOXHO XpaHWUTb CylleHble NMPOAYKTbl U B BO3AYXOHEMPOHMLaeMbIX
nakeTax, BblMyCTWB 13 HUX KaKk MOXHO Gonblue Bo3ayxa.

ycnosus XPAHEHUA

XpaHnTe ynakoBaHHble CylleHble NPOAYKTbl B MPOXMaAHOM, CyXOM U
TeMHoM MecTe. CBeT, Bnara v Tenno MoryT NoBMUSTb Ha KavyecTBO Npo-
[OYKTOB U UX MULLIEBYIO LIEHHOCTb.

AONUTENbHOCTb XPAHEHUA

®pyKTbI XPaHATCS JOTblUe, YEM OBOLLY, MOTOMY YTO B HUX MHOTO caxapa
U KUCIOT. ECrn XOPOLLO MX yNakoBaTh U XPaHUTb B CyXOM, MPOXSTagHOM v
TEeMHOM MecTe, (PpyKTbl MOryT XpaHUTbCs A0 roaa. OBOLWM XpaHATCS B
nyyLem cnyyae nonroga.

TABNULA BPEMEHU CYLLKA

MpuBeAeHHbIE HKE AaHHble MOXHO MCMONb30BaTh TOMbKO AMNs CpaBKu.
Jlyyiue Bcero BecT cOGCTBEHHbIE 3aNMCKU MO pe3yribTatam CyLUKW.
Bpems cylukv 3aBuCMT OT pasmepa v kayecTBa MPOAYKTOB, @ Takke OT
TOro, CKOMbKO JIOTKOB MCnonb3yeTcs. ([nsa 6bicTpor CyLuku ncnonbaynte
He 6onee 3 NoTKoOB.)

Mepen
ncnonb3oBaHUeM
BbIMOJIHUTE
YMCTKy/Ae3nHdekumo
npubopa.

Cnoco6 xpaHeHMs Tak
e BaxeH Ans
3aroToBOK, KakK U
npaBunbHas
noaroToBKa U cylika
NpPOAYKTOB.

PpyKTbl U OBOLM,
KOTOpble XPaHATCA
ponblue, MOryT ObiTb
MeHee BKYCHbIMU, HO
MOPTATCS OHU, TONbKO
ecnu HapyleHa
repMeTU4YHOCTb
YNaKOBKMU.



Mpu6nuantensHoe | KoHcucTeHuun
PekomeHayemas
MpoaykTt MoarotoBka Temneparypa Bpemsi KOHEYHOro Mpeannonaraemoe ncnonb3oBaHne
CyLIKH npoaykra
oBOLln
. CylLeHble aBOKaJ0 O4eHb TBepAble, MO3TOMY AnNsi NPUroTOBMNEHNS, Hanpwu-
ABokapo OuncTUTL aBOKafo M HapesaTb TOHKUMU NOMTUKaMK (MPUMEPHO 5 MM) 75°C 7 - 12 yacos Teeppas 4 A pA VA p p
Mep, ryakoMore, NX HY>XHO CHOBa pa3MO4/Tb, CMELLIAB CO CBEXVM aBOKafo
BnaHwmpoBaTb CBekny 1 AaTb OCTbITb, 3aTeM OTPe3aTb BEPX U KOPELLIKM. . Cynbl (XOMOAHbIE U ropsvKe), COyCbl BeMyTe, CANBOYHLIE COYCbI, YKpaLleHne
Ceekna P YV A P P P 75°C 7 - 14 yacos Teepaas ynbl ( A P ), coy Y Y kP!
HapesaTb TOHKMMM NOMTVKaMU (MPUMEPHO 5 MM). onog n T. n.
BbiMbITb Gpokkonu 1 GnaHwmpoBaTtb 4—5 MUHYT. .
Bpokkonu 75°C 8 - 10 yacos Teeppas Cynbl U TylWeHble Gnoga
Ecnu couBeTtus cnuwikom ToncTele, pa3pesartb Ux nononam.
BbIMbITb MOPKOBb, YAanuTb XBOCTUKW, OYUCTUTb U HapesaTb TOHKON
CONIOMKOM (MPUMEPHO 5 MMm).
BnaHwvposaTb 4-5 MUHYT, 3aTeM pPasnoXuTb Mo NOTKaM. . MOXHO NoAaBaTh B CyLIEHOM BMAE KaK 3aKyck!
MopkoBb P Y P 75°C 4 - 8 yacos Teepnas A Y A yeKy
Mpw cyllKe MOPKOBb 3HAYMTENbHO YMEHbLUAETCS B pasMepe, NoaTomy MOXHO [06aBNATb B Cynbl
pekomeHAayeTCs pesaTb ee COMOMKON, @ He Kpyxoukamu, 4Tobbl OHa He
BbiNana 4yepes OTBepPCTUS B iHE NTOTKOB.
Msrkas
Monopabie kabauku OumncTnTb Kabadku U Hape3aTb TOHKMMU NIoMTUKaMu (5—7 mMm). 75°C 6 - 14 yacos B LieHTpe, TBepaasi | cynbl 1 TylleHble 6noga
no kpasm
MaTuccoHsbl, kabauku . . Cynbl, TylleHble 6noga, coychl BenyTe, CIIMBOYHbIE COYChbl U T. M.
’ ’| OYMCTUTbL OBOLLM W Hape3aTb COSIOMKOW (5—7 MMm). 75°C 6 - 10 yacos Teepnas Y Y A 4 Y 4
TblKBa U T. N. MOXHO [06aBNATb B TECTO ANS BbINEYKM
TOMAaTHbIN COyC (CMeLlaThb CBEXWEe TOMaTbl C CyLLEHbIMM)
YaanuTb YepeLlku, BbIMbITb MOMUAOPbI M OYUCTUTL OT KOXWLbI. HapesaTb .
Momuaopsbl 75°C 8 - 15 yacos Teepnas MOXHO f06aBnsATb B canarbl (C Cbipom deTa, moLapenna v T. n.)
TOHKUMW NTOMTUKaMK (MPUMEPHO 7 MM).
KOH(M 13 TOMaToB
®PYKTbI U Aroabl
MOxHO f06aBnsTb B cnaakoBaTo-npsiHble bnoga (Hanpumep, B pbiby ¢
YaanvTb KOMIoUyto YeLLyro M XKeCTKYIo cepaueBnHy. HapesaTb MsiKoTb .
AHaHachbl 75°C 8 - 12 vyacos Teeppas aHaHaCcoBbIM COYCOM MO-KPEObCKM)
TOHKUMW NMOMTMKaMM (NMPUMEPHO 7 MM). o
MOXHO f06aBnsTh B AecepTbl (MMPOru, CMy3un, HOrypTbl U T. M.)
OumncTnTb GaHaHbl U Hapes3aTb KPYXXO4Kamu Uy CONIOMKOM (MpUMepHo 5 3aKyCcKu
BaHaHbI MM) 75°C 9 - 15 yacos MsrkosaTas pasnnyHble AecepTbl: CylueHble 6aHaHbl C LLOKONaAHbIM COYCOM, NeYeHbe C
Mepen cywkon cOPbI3HYTb MUMOHHBLIM COKOM, YTOObI HE MOTeMHenu. CylleHbIMM B6aHaHamu U T. n.
. a3NMYHble AecepThl:
AnenbCcuHbl OunCTUTL anenbCyHbl K Hape3aTb TOHKUMU KPY>KOYKamu (MpUMeEpPHO 7 MM) 75°C 7 - 12 yacos Teeppas P Aecep
MOXHO CHOBa pasmMounTb BO )PYKTOBOM canarte
BbIMbITb FpyLLIM, OYUCTUTb, pa3pesaTb nononam 1 yaanuTb cepaueBuHy.
Py pasp YA pay Y . pasnuyHble aecepTbl:
Mpywwm HapesaTb MAKOTb Ha Merkue KyCOouKM Unu NomTukn (5—7 Mm). 75°C 8 - 11 vacos Teepnas
- MOXHO CHOBa pasmo4uTb BO )pyKTOBOM canarte
Mepen cyLwkomn cOpbI3HYTb MUMOHHBLIM COKOM, YTOObI HE MOTEeMHenNu.
010k BbIMbITb W, MPW XeNaHU1, OYNCTUTb.
YpaanuTb cemeHa, Hape3aTb MSKOTb Ha MeNK1e KYCOYKV UMW TOHKUEe NOMTH- . a3NMYHble AecepTbl:
s6noku A P Y 75°C 5- 8 yacos Jlomkas P Aecep
Kn. MOXHO CHOBa pasmMounTb BO )pyKTOBOM canarte
[Nepen CywKon COPbI3HYTb NMMMOHHbLIM COKOM, YTOObl HE MOTEMHEeNW.
TPABbI
YecHok, neTpyLuka . B Ka4yecTBe Npunpasbl AN pasnnyHbIx 6o n canatos
’ Py ? 3eneHb BbIMbITb U BbICYLUNTB. [pu xenaHum, Menko HapesaTb. 60°C 2 - 6 yacoB Cyxas v nomkas punp Ans p A
6asmnuk n T. n. MOXHO CMeLLaTh C COJbIO AN NOMYYEHUs CONM C PasHbIMKU BKycamm
. TpaBsiHble Yaun
LiBeTbi LiBeTbl BbIMbITb 1 BbICYLWINTb. [pu xenaHumu, Menko nopesartb. 60°C 2-6 yacos Cyxas 1 nomkas P
apomaTtunyeckne cmecu
NPOYEE
[p1bbI NOYNCTUTL U BbITEPETH BNAXKHOM TKaHbIO.
. MOXHO CHOBA PasMOY/Tb B OBOLLHOM Cyne unm bynboHe
Mpub6bI HapesaTb TOHKMMW noMTMKamm (NpumepHo 5 MM). MoxHO ocTaBWTb Lienbl- 75°C 3-5yacoB Jomkas

Mn (MJ‘lM paspesaTtb I'IOI'IOJ'laM), €CI OHW He O4YeHb TOICThle.

MOXHO [06aBnsiTb B OMIETbI UNn CoycCbl




OXPAHA OKPYXAIOLWEW CPE[bI

E YyacTBynTEe B OXpaHe OKpyxatwwen cpeabl!
]

@ Baw npubop coaepKUT MHOrOUYMCIEHHbIE KOMMJIEKTYIOLLME,
M3rOTOBMIEHHbIE U3 LLeHHbIX WM MOTYLWMX 6bITb MCMOb30BAHHBIMMU
NMOBTOPHO MaTepuasnos.

:> CpaviTe ero B NyHKT nNpvema AN nocnenytouien o6paboTku.

onuc

A - Brok asuryHa C - Kpuuika
A1- KHonka yBiIMKHEHHSA/BUMKHEHHSI D - BeHtunsuiiiHuii oTsip
A2- Nepemukay Temnepartypu E - OcyuwiyBanbHuit nuct

B - Notku ocywwyBaya

NEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

+ T[lepen nepluivM BUKOPWCTAHHAM MPUCTPOID, @ TaKOX SKLWO BiH HE BMKOPUCTOBYBABCSI MPOTArOM
KIiNIbKOX TWXKHIB, pEKOMeHAYyeETbCA MOMUTM Ta npoAaesiHdikyBatn Bci notku (B), kpuwky (C) Ta
ocywyBanbHuii nucT (E). BignoigHi iHCTpyKUii anB. y po3gini «Lmkn yniieHHsa Ta aesiHgikyBaHHA».

» Hikonu He 3aHyptoiTe bnok asuryHa (A) y Boay. |HCTpyKUil WOAO YMLeHHst Groka AuB. y po3aini
«Lpmkn ynweHHs Ta AesiHdikyBaHHSA».

BUKOPUCTAHHA

» [omicTiTe Gnok asuryHa (A) Ha igeanbHo piBHY W CTilKy CTiNbHULIO.

* PeTenbHO NomuiTe NOTKKU, KPULLKY Ta OCyLlyBanbHUWA JIUCT.

» [ligrotyiite iHrpegieHTN 4O OCyLIyBaHHSA, BUKOHABLUM iHCTPYKLUii 3 po3ainy «[ligrotoBka Ta 06pobka
iHrpenieHTiB».

* [lomicTiTb iHrpegieHTU Ha nOTKW, SKi MOXHA CKMacTW OAMH Hag OaHWM Ha 6noui ABUryHa.
[MonepemxeHHs. 3anuwante Mix iHrpedieHTammn 4OCTaTHLO MiCLS ANS BinbHOI LMPKyNsLii NoBiTps.
OpgHoYacHO MOXHa MOMICTUTK KiflbKa iHFPeAiEHTIB pi3HOro po3mipy.

* HeoboB’A3KOBO BWMKOPUCTOBYBaTM BCi NOTKW; UMM MEHLUE NOTKIB, TUM LWBMAWe BiabyBaeTbcs
OCYLLYBaHHS.

» [lpu ocyuwyBaHHi HaniBpiakoi iXi BMKOPWCTOBYWTE OCYyLUyBarbHUIA MUCT, WO AogaeTbesi, abo
neprameHTHUI nanip.

* Hakpuiite ocTaHHi noTok kpuLukoto (C).

* [lepekoHanTecs, WO NOTKM 1 KPULLKY HaAINHO 3aKpinmieHo.

» [lepekoHanTecs, O KHOMKa YBIMKHEHHS/BUMKHEHHS nepebyBae B nomnoxeHHi «O0». [ligkmoyiTh
NPUCTPIN OO eneKTpoMepeXi.

* YCTaHOBITb KHOMKY YBIMKHEHHS/BUMKHEHHS B TMOMOXEHHS «l»; BEHTUNSATOp 3anycTUTbCA Ta

npautoBaTrmMe, JOKM L0 KHOMKY He Byae BCTaHOBIIEHO B MOMOXeHHS «0».

» [loBepHiTb Nepemumkay Temnepatypu B NOTPiIOHE MOMOXEHHS.

* [InqA 6inbl epeKTMBHOro OCyLLYBaHHS TPUMaNTe BEHTUNSATOP BIAKPUTM NPOTArOM BCbOrO NpoLecy.

» [ig 4ac ocywyBaHHSA cnigKynTe 3a iHrpegieHTamm Ta iXHbOK KOHCUCTEHLE, OOoKM He Oyae
[ocsArHyTo 6axaHoro pesynsrarty (QuB. TabnuLIo CyLUiHHS).

* LLo6 ocylyBaHHs Byno piBHOMIpHUM, He 3abyBaiiTe Yac Big Yacy MiHATW NOTKU MiCLSIMU.

* BwiimanTe notku, Konu iHrpegieHT Ha HUX Byae AOCTaTHBO OCYLLEHO.

« [aiiTe ocyleHnM iHrpegieHTaM OXOMOHYTU, NepLU HiXX 3anakoByBaTu ix Ang 3bepiraHHs. [Jogatkosi
nopagu AvB. y po3aini «36epiraHHs».

*  BWMKHITb NpuUCTpii (YCTaHOBMBLUM KHOMKY YBIMKHEHHS/BUMKHEHHSI B MONOXEHHS «0»), BigKmouiTh
10T0 Bif, enekTpomepexi Ta AanTe NOMYy OXONOHYTU.

* [Mepw Hix nmigkntoyat abo BigknYaTU NPUCTPI Big enekTpoMepexi, NepekoHanTecs, Wo KHomnka
YBIMKHEHHS/BUMKHEHHS NepebyBae y MOMOXeHHi.

* Hikonu He HanuBaWTe y NPUCTPIN PiguHY.
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LUK YNLWWEHHA

Mepea nepwmm
BUKOPUCTAHHAM
MPUCTPOIO, a TaKOXK
AKWO BiH He
WKOPMCTOBYBAaBCA
MPOTAroM KinbKox
TUXHIB, HaHeCITb
BigGinoBay* Ha NoTkw,
KPULLKY Ta
ocyulyBanbHUM JIUCT, a
NnoTiM peTesnbHO
CMOSOCHITb iX AnA
Kpawoi 6e3neku
Xap4yoBUX NPOAYKTIB.

FAKLO NPUCTPIVi BUKOPUCTOBYETLCA Kiflbka pasiB Nigpsa, NpocToro
ynLleHHs BUcTaunTb. Ocb Kinbka nopap WOA0 YULLEHHS:

» [licns KoxHoro
enekTpomepexi.

+ [epepn unweHHsM JanTe oMY MOBHICTIO OXOMOHYTU.

* [MomwuiTe BCi 3HIMHI geTani B Tenni MUnbHi Bodi.

»  CnonocHiTb YACTOK BOAOIO Ta BUCYLLITh.

* YCi KOMMOHEHTH, OKpiM Brnoka ABUryHa, MOXHA MUTU B NMOCYLOMUIAHIN
MaLLVHI.

* Wo6 noumcTnT GNOK ABWryHa, MPOTPITb KOr0 4YUCTOK BOJIOrOH
TKaHMHOIO.

* He BukopucTOBYiTE [AONsi YMLLEHHS MPUCTPOl0 abpasuBHi ryoGku,
aueToH, CnupT TOLLO.

» [lepen KOXHUM BUKOPUCTaHHAM nepesipsviTe, wob yci gerani 6ynn
MOBHICTIO CYXUMMU.

BUKOPWUCTAHHA  BigkniovantTe nNpucTpii  Big

* podeedeHuli 2ocriodapcbkull 8idbintosay (1 kosnadok Ha 5 11 eodu) abo
8i0bintoroui 2ybku

—— L0 POBUTMU, AKLLO NPUCTPINA HE NMPALIIOE

» CnoyaTky nepesipTe, YM LUHYP XVBMEHHS Ta LUTeNcenb NpaBuUbHO NiAKMIOYEHI Ta CNpaBHi.
» [lepekoHaliTecs, Lo KHOMKa YBIMKHEHHSI/BUMKHEHHS nepebyBae y NonoxeHHi «I».

MpucTpin yce we He npauroe?

* 3BepHITbCA A0 CXBaneHoro LeHTpy obcnyroByBaHHSA (CMMCOK CXBaneHuX LeHTpiB 06CrnyroByBaHHSA
HaBeAeHO B rapaHTiiHoOMy OyKneTi, Wo A0AAETbCA 4O NPUCTPOIO).

BCTYN

OcyLuyBaHHS € OAHMM i3 HanAaBHILWMX cnocobiB 36epiraHHs ixi. CyLleHi ppyKTH 11 OBOYI MOXHA Nerko
fofasaTy nif vac NpuroTyBaHHA 3akycok abo gecepTiB. OcyLlyBaHHSA BigHOCUTLCS A0 Ge3neyHnx ans
300pOB’A TexHomnorin 36epiraHHs Xi, ockinbku 6GakTepii He 34aTHi po3BMBATUCA B [OyXe CyXomy
cepenoBuLLi.

Lle npucTpiii TakoX MOXHa BMKOPWUCTOBYBAaTM AMNS CYLUiHHSA KBIiTIB (W06 rotyBatu TpaB'sHi vali,
apomaTtuyHi cymili Towo) abo TpaB (o6 rotyBaTv Npunpasm).

BUBIP IHTPEAIEHTIB

[Ina ocylwyBaHHS BaxnMBO BMOMpaTW He3incoBaHi iHrpedieHTn. PpykTn
MatoTb ByTU Cninvmu (ane He NepecninMmm), OCKinbKkM came B TakoMy pasi

He HamarainTtecb
ocyulyBaTu Xy, Wo

pesynbrat byae Hankpawmm. OBodi MawTb OyTu cBixumu. Bupixte BUrnsaae
3iNCoBaHi YaCTUHM Nepes OCYLLYBaHHSIM. HenpupaTHO Ans
CNOXMWBaHHSA.

Mam’siTaTe — NiAroToBKa, Yac CyLiHHA Ta cnoci® 36epiraHHs BNAMHYTH
Ha AKiCTb | CMaK.

NIArOTOBKA TA OBPOBKA IHITPEOIEHTIB
oBouI

OBoYi He AyXe KUCMi Ta MICTATb MeHLUe LyKpy, HiK dpyKkTM, a Tomy
noTpebytoTb TPOXM PETENbHILLOT NiAFOTOBKU.

Mepea cywiHHAM
oBoviB
peKoMeHAYETbCA

6naHwyBaTty ix.
Kpawe 6naHwyBaTtu
napoto, Hix y Boai,
OCKiNnbKu ue
nonomMoxe nigcunuTu
apowmar i 36eperTtu
BiTamiHu. Takox
MOXHa 6naHwyBaTH
oBoOYi B
MiKPOXBUITbOBIN Meyi.

BubpaBLum BUCOKOSIKICHI 0BOYi, 06epexHo nomuinte ix, wob npubpatun
Opyn i 6akTepii, AKi MOXYTb BMAMHYTU Ha iXHI CMak i AKicTb. BinbLwicTe
0BOYIB HEOOXIAHO OYMCTUTHK, NopizaT abo NoAPIGHWUTY Nepen, CyLUiHHAM.

1) BnaHwyBaHHA Nnapoto

MoknaaiTe Wap 0BOYIB Y BEPXHIO YaCTWHY NapoBapku abo cKkopoBapku Ta
BapiTb Ha Mapi, JOK/ OBOYi He CTaHyTb raps4umu, ane He 3BapeHVMU
(2-3 xBunuHK). MepemiwyinTe oBodi, W06 3abe3neynTn piBHOMIpHE
6GnaHwyBaHHs. MNoTiM LWBMAKO NepeMicTiTb BnaHLIOBaHi 0BOYi Ha NOTKM
ocyLlyBaya.

2) BnaHwyBaHHS B MiKPOXBUNbLOBIN neyi

[ns nerkoro OGnaHWyBaHHSA CBiXMX OBOYIB MOXHa CKOpuUcTaTUCH
MIKPOXBMUSIBOBO MiYYt0.

MigroTyvite oBoui Tak camo, Sk nepen bnaHwyBaHHAM napot. Hanwiite
HEBEMNUKY KiNbKICTb BOAM B TapinKy 3 KPULLKOK Ta MOKMNaAiTb TyAu OBOMi.
loTyiite npotsarom 1/4—1/3-i yacy, WO pekomeHOyeTbCcs B Tabnuui
roTyBaHHA B MIKPOXBUIbOBIA MeYi; KONU Mpoige MNOnoBMHa 4acy,
nepemiwanTte. OBouYi, GnaHLoOBaHi B MIKPOXBUIILOBIA Medi, MaTuMyTb
SICKpaBilLMIA Komip, HiX oBoYi, GnaHwoBaHi napoto. [loTiM WwBKAKo
nepeMicTiTe GriaHLLIOBaHI OBOYI MPSMO Ha JIOTKU OCyLlyBava.

3) BnaHwyBaHHsA y BoAi
3aHypTe 0BOYI Ha Kiflbka XBUMWH (2—3 XBUNWHW) B KUNNAYY BOAY.

1
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DOPYKTU

Maiixe Bci pykTM MOXHa ocywyBatu. [MomuiTe ix Ta ornsHbTe, L6
3HanTK 3incoBaHi abo nepecnini YacTnHW, ki NOTpibHO BMpisaTn. 3a
GaxaHHs o4nCTbTE PPYKTU, 0OCOBNMUBO AKLLO BOHM MigaaBanucst obpobu;.
3ayBaxTe, L0 OCyLLyBaHHS Aeskux OpyKTiB (Hanpuknag, rpyLl, Nepcukis
TOLLO) Aa€ He Ayxe BAani pedynsraTty, SKLWO iX CyLIWUTH 3i LLKIPKOHO.

[Ins piBHOMIpHOro ocyLLyBaHHSA YacTUHU PPYKTIB MatoTb ByTH NPUGIU3HO
OHAaKOBOro po3Mipy.

MeHuwi dpyKkTn, Hanpuknag BuHorpag abo BULLHI, MOXHA CYLUUTU LinnumMu.
3a notpebu BUIMITb KICTOYKN.

[eski OpyKTM MOXYTb CTaTW KOPUYHEBMMW Yepe3 KOHTAaKT i3 MOBIiTPsSM
(Hanpuknag, sbnyka, abpukocu, nepcuku, rpywi Towo). Lo6
YNOBINbHWUTW Liel Npouec, PeKOMEHAYETbCS CMPUCHYTU iX JIMMOHHUM
COKOM.

TPABW, KBITU TA POCIIUHU

CnonocHiTe iX i BUTPiITb Hacyxo nanepoBuM pyLliHUKOM. [lpnbepitb
MepTBi, M’siki abo 3HebapBneHi YacTuHKU. Po3knagite iX Ha NoTKy.

Micns cywiHHa npmbepiThb iX i3 NoTKa Ta 3anuwiTe oxonoHyTn. Buaanits
nMcTkn abo napocTku 3i cteben. 3a 6axaHHs NnepemeniTs.

He BukopucToByiTe TpaBu, KBiTM abO pOCNUHM, sIKi CrpUcKkyBanu
iHcekTMUMaaMm abo iHWMMK LWKIAIMBAMMN XiIMIYHUMK PEHOBUHAMM.

KOPUCHI NMOPAOU

* Hankpawe Ana ocylwysBaHHA NigXoasiTb CBiKI PPYKTU Ta OBOMi;
OCyllyBaHHs1 KOHCEPBIB He Aa€ BAANuUX pe3ynbraTiB.

* Yci oBoui Ta pykTM HeobXigHO nMomuTW, nigrotyeBatu Ta/abo
06pobuTH, LWO6 AOCArTU HalKpaLLMX pesynbTarTiB.

* To4HWI Yac OCyLLYBaHHS MOXE CUIbHO PI3HUTUCS 3anexHo Big Tvny
iHrpedieHTiB, WO BWKOPUCTOBYIOTBHCH, IXHBOrO pPO3MIpy, SKOCTI,
KiNbKOCTi, po3MilLieHOi Ha noTkax, Ta ocobucTrx ynogobaHb. KopucHo
BeCTV 3anucy (WOoAo Twny iXi, BarM nepep i micnsa CyLlwiHHSA, vacy
CYLUIHHSA, OTPUMaHUX pe3ynbTaTiB TOLLO).

* [Ina [OCATHEHHA HaWKpalwux pesynbTaTiB  PeKoMeHOYETbCA
perynspHo 3miHoBaTM MNOPSAOK MOTKIB. Hanpuknag, nepemicTiTe
HWXHI NOTOK Bropy, OCKiMbKW IHFPeAieHTN, PO3MiLLeHi Ha HUXHbOMY
NOTKY, CyLUIMTUMYTBCS LUBMALLE, HXX HAa BEPXHLOMY.

« [Ona  CywiHHS  HaniBpigKWX  iHrPedieHTiB  BMKOPUCTOBYWTE
ocyLUyBarnbHWIA NUCT, Wo aoaaetbes (E), abo neprameHTHWiA nanip.

» CyLleHi NpoayKTV MOXHa AofasaTy nif Yac NpuroTyBaHHS (OPyKTOBUX
canaris, TicTa Ans BUMiYKK, cyniB abo Byab-AKuX iHLWUX PiaKUX CTpaBs.

» [ins piBHOMIpHOro CyLUiHHSI HapiXTe OAHAaKOBI IHFPedieHT ckubkamu
O[HAKOBO| TOBLUUHM.

* He pixTe HagToO ManeHbkMMM LIMaTOuYKaMu, OCKiNbkM Mig 4ac
OCYLUYBaHHS PO3MIp iHFPEAIEHTIB 3MEHLLYETLCS.

+ 3ayBaxTe, WO YMM ApibHiLle Hapi3aHi iHrpedieHT, TUM KOPOTLLNIA Yac
CYLUiHHS.

3BEPIFAHHA

NMAKYBAHHA

[Ona nomoBXeHHs TepMiHy 30epiraHHa HaWKkpawum € BaKyyMHe
nakyBaHHs.

MpoTe cylueHi iHrpedieHTn MoxHa 36epiraTi i B 3BUMaNHUX repMETUYHNX
naketax, nepes LM BUNYyCTUBLUKN 3 HUX sikoMora OinbLue noBiTps.

YMOBMW 3BEPITAHHA

36epiraiite 3anakoBaHi CyLUEHi iHFPeQiEHTU Y MPOXONOAHOMY, CyXOMY,
TemHoMy Mmici. CBiTNo, Tenno Ta Bonora MOXyTb HEraTMBHO BNVHYTU Ha
AKICTb | MOXMBHY LIHHICTb CyLLEHOI iXi.

TEPMIH 3BEPIFTAHHA

PpykT MOXHa 36epiraTv [OBLUE, HiXX OBOMi, OCKINIbKM BOHWU MICTSTb
6araTo Lykpy Ta kucnotu. AKLO iX NpaBuIibHO 3anakysaTu Ta 3bepirati y
NPOXOSI0AHOMY, CYXOMY, TEMHOMY MicLi, dpykT moxHa 3bepiratn o
OOHOro POKy; OBOMI HaWKpaLle CMOXWUTU NPOTArOM LLECTU MiCALiB.

TABIMNUA CYLUIHHA

IHdopmauis Hwkye HaBegeHa nuvwe AN OoBigku. PekomeHayeTbcs
BECTU BnacHi 3anuncu.

Yac cyLiHHS 3anexuTb He nuile Big po3Mipy Ta SKOCTI iHrpedieHTiB, sKi
CYLUMTUMYTbCS, ane 1 Bif KiNbKOCTI CKnageHux NOTKiB (4Nnsi WBMALWOro
CYLUiIHHSI BUKOPUCTOBYITE TiNbkun 3 NOTKM abo MeHLue).

Mepen BUKOPUCTAHHAM
BUKOHaNTE LUK
YULLEHHA Ta
Ae3iHdikyBaHHS.

36epiraHHA € Takum xe
BaXXnuuBum onsa
36epexeHHs ixi B
onTUManbHOMY CTaHi,
fIK NiArotToBKa Ta
OCYLyBaHHS.

®DpyKTH Ta OBOMI, L0
36epiranucsa gosle 3a
e TepMiH, MOXYTb He
OyTn Takumn
CMa4YHUMU, npoTe
3incyoTbCA nuLe sKLWo
NowKoAUTLCA
nakyBaHHS.
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. PekomeHgoBaHa | MpubnusHum yac KiHueBa
MpoaykTt MigroToBka . . PekomeHpauii wWo[0 BUKOPUCTaHHSA
TemnepaTtypa CYLWiHHA KOHCUCTeHUIA
OBOUI
. R .. . CyLleHi aBokafo Aye TBepAi; a ToMy iM HeobXigHO NOBepHyTH BOSOTY,
ABokapo MoumncTbTe aBokago Ta ApiGHO HapixkTe ix (MPMbnmaHo 5 Mm). 75°C 7 - 12 rognH Teepna Y A0 Ly TBEPA, Y A PHY Y
Hanpuknag 3milaBLun ixX 3i CBXUM aBokafo AN NpUroTyBaHHS ryakamone
BnaHwyiite Gypsik i faiiTe ioMy OXOMOHYTU, NepLU Hix o6pizaTy BepXiBku
Bypsak Ta KOPiHHS. 75°C 7 - 14 roguH Teepaa cynu (rapsidi abo xonoaHi), coycu Bentote, BepLUKW, 03006MEHHs TOLLO
[pibHo HapixTe (NpubnmnsHo 5 Mm)
. Momwiite Gpokoni Ta BapiTb Ha napi 4—5 XBUNWH. . . .
Bpokoni p P : p. . 75°C 8 - 10 rogunH Teepaa cynu 1 TyLIKOBaHi CTpasu
FKLO CyUBITTS 3aHAATO TOBCTI, HApiXTE iX NONOBUHKAMU
[MomwuiiTe MOpPKBY, BUAAMNITb KIHYMKW, NOYNCTLTE N MOPIKTE TOHKUMU
cMyXKamMu (npubnusHo 5 mm)
Bapitb Ha napi npubnmaHo 4—5 XBUNUH, NepLU HiXX MOMICTUTU Ha NOTKW. . MOXXHa nojaBaTy K 3aKyck
MopkBa P pinp . X p . 75°C 4 - 8 roguH Teeppa H Y Y
MopkBa 3MeHLLYETbCS Mif, Yac CyLUIHHSA, TOX pekoMeHAyeTbes pisaTy i MOXHa foAasaTu Ao cynis
CMYXKaMu, @ He Kpyxeukamu, o6 BOHU He BUManu Yepea oTBOpY y
noTKax.
M’'sika
LlykiHi OuuncTbTe LyKiHI Ta NOpiKTe TOHKUMK ckmbkamu (NpubnuaHo 5-7 mm) 75°C 6 - 14 rognH BCepeawvHi, TBepaa | cynu 1 TyLKOBaHi CTpasu
HaBkono
KabGauok. . . . .. . Cynu, TYLLKOBaHi CTpaBu, COYCU BEMIOTE, BEPLLKMU TOLLIO
? OuucTbTe Ui 0BOYi Ta NopixTe ix cMyxkamu (NpubnmaHo 5-7 mm) 75°C 6 - 10 rognH Teepaa Y Y p X Y . P t
rap6ys Towo MOXHa fodasaTi Ao TicTa Ans BUMIYKK
. . . . . TOMaTHWIA coyc (3MiLLaiTe CBiXi I cyLueHi nomigopu)
. Buganite ctebna, nomuiite noMigopu Ta nounctste ix. Hapikte TOHKkMMMN . :
Momipgop 75°C 8 - 15 roauH Teepaa MOXHa AoAaBath fo canartis (+dgeTu, Mouapenu ToLo)
ckmbkamu (MpmbnmaHo 7 mMm) o .
TOMaTHUI KOHAITIOp
DPYKTU
. . . , MOXHa [oAaBaTh 40 rOTOBUX KUCIO-CONOAKUX CTpaB (Hanpuknag, Ao pubu 3
BuaaniTe Kontovy LWKIpKY Ta cepueBuHy. HapikTe M’SKOTb TOHKAMU .
AHaHac 75°C 8 - 12 roguH Teepna KPEeOonbCbKMM aHaHaCOBKM COYCOM)
cknbkamu (NprbnmaHo 5 mm) ) g .
MOXHa foAaBaTh A0 AecepTiB (BUNiYKKU, CMy3i, AOTYpTY TOLLO)
OuuncTbre 6GaHaHM Ta NopixTe iX Kpyxeykamu abo cmyxkamu (NpubnnsHo 3akKycka
BanaH 5 mMm) 75°C 9 - 15 roguH Tpoxu m’sika Pi3HOMaHITHI JecepTu: CyLUeHi aHaHacu B LIOKONaAHOMY COYCi, MeYmMBO i3
CnpWCHITb IMMOHHMM COKOM, 06 BOHU He Habynun KOPUYHEBOTO KOMNbOPY cyweHrmMmn 6aHaHamu TOLLO
OuynCTbTE anenbCuHY Ta NOPKTE X TOHKMMU KpyxXeykamu (MprbnmaHo . i3HOMaHITHI JecepTn
AnenbcuH P py (np 75°C 7 - 12 roavH Teeppa P Aecep
7 Mm) MOXHa MOBEPHYTW BOOrY, AOAABLUM [0 hPYKTOBOro canaty
MomwuiiTe rpyLui, NOYMCTETE, MOPIKTE NOMOBUHKAMU Ta BUAANITb i3 HUX
cepLeBUHy. ) o
] ) . pisHOMaHITHI AecepTn
MNpywa HapixTe M’AKOTb ManeHbKMMM LMaToukamm abo TOHKMMUK CKubkamu 75°C 8 - 11 rogunH Teepaa
(57 mm) MOXHa NOBEPHYTW BONOrY, AoAaBLUM [0 PYKTOBOro canaty
CrpU1CHITb JIMMOHHUM COKOM, L6 BOHW He Habynu KOPUYHEBOrO KOMbOpY
[MNomuiTe fbnyka Ta NOYNCTLTE IX 3a baKaHHS.
Buaanite 3epHsiTa Ta HapikTe M'IKOTb ManeHbKMMK LiMaToykamm abo . i3HOMaHITHI aecepTu:
A6nyko A p p 75°C 5 - 8 roguH Kpuxka p Aecep
TOHKMMM CKnbKamu. MOXHa NOBEPHYTW BOMOrY, AoAaBLUM [0 PYKTOBOro canarty
CrpWCHITb JIMMOHHNM COKOM, LLI06 BOHW He Habynu KOPUYHEBOTro KOMbopy
TPABU
3enena uubyns, - ’
- . I . BUKOPUCTOBYETLCS AN HaAaHHS apoMaTy Ta NpuUMnpaBreHHsi cTpas i canatis
neTpyLukKa, MomwiiTe 11 BUCYLLITL TPaBM Ta NoApibHITL iX (3a 6axaHHs) 60°C 2 - 6 roguH Cyxa Ta Kpuxka . : .
; MOXHa fogasatu ix 4o coni, Wob 3pobuTu NpunpasneHy cifb
6a3unik Towo
. - . . I . TpaB’'aHi yai
KBiTN MomwiiTe 1 BUCYLLITH KBITU Ta NOAPIOHITH iX (3a GaxaHHs) 60°C 2-6 roauH Cyxa Ta Kpuxka ] -
apomaTUy4Hi cymiLLi
IHLWIE
OuncTbTe rpubu LWITKOI Ta NPOTPITh BOMOrOK TKAHWHOI. .
) - . MOXHa MOBEPHYTW BOJIOTY, AOAABLUM JO OBOYEBOro cyny abo GynbiioHy
Mpu6n HapixTe ToHkMMK ckmbkamu (npubnusHo 5 mm) abo 3anuwiTte ix winummn 75°C 3 - 5roauH Kpuxka

(abo NonoBvHKaMM), SIKLLO BOHU HE HAATO TOBCTI

MOXHa fofaBatu 4o oMneTiB abo coyciB
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OXOPOHI HABKOJIMWIHBLOI'O

CEPEOOBULLA!

MpuimanTe yyacTb B OXOPOHi HABKOSMULLIHLOrO cepenoBumial

@ Baw npunag MiCTUTb YMCNEHHI KOMMNEKTHI, BUPOGNeHi 3 uiHHUX abo

NpPUAATHUX AN nepepobsieHHs 3 MeTOoK iX MoAANbLIOro BMKOPUCTAHHA
maTepianis.

:> 3paMTe Oro B MYHKT NPUIUMAHHA AN 3AINCHEHHA MOAANbLIOT Nepepobku.

POPIS PRISTROJE

A - Motor C - Viko
A1- Tlacitko zapnuti/vypnuti D - Vétraci klapka
A2- Pfepinac teplot E - Susici list

B - Susici tacy

PRED PRVNIM POUZITIM

» Pred prvnim pouzitim, a pokud se va$ pfistroj po nékolik tydnu nepouzival, se doporucuje omyt a
vydezinfikovat vSechny tacy (B), viko (C) a susici list (E). Viz oddil ,Cyklus Cisténi / dezinfekce”.
* Nikdy neponofujte blok motoru (A) do vody; jeho Cisténi viz ,Cyklus €isténi / dezinfekce”.

POUZITI

» Postavte blok motoru (A) na dokonale rovnou a pevnou pracovni desku.

¢ Peclivé omyjte tacy, viko a susici list.

» Pripravte suroviny k suseni podle pokynu v oddilu ,Priprava a Uprava surovin”.

* Rozlozte suroviny na tacy, které postupné naskladate na motor. Davejte pozor, abyste nechali mezi
surovinami dost mista z dlvodu dostate¢ného proudéni vzduchu. Lze zaroven rozlozit rizné
suroviny rtzné velikosti.

» Neni nutno pouzit vS§echny tacy; ¢im méné jich naskladate, tim rychlejsi bude suseni.

» Prejete-li si ususit polotekuté suroviny, pouzijte dodany susici list nebo pergamenovy papir.

» Posledni tac prikryjte vikem (C).

» Dejte pozor, aby do sebe tacy s vikem dobre zapadly.

» Zkontrolujte, zda je tlacitko zapnuti/vypnuti v poloze ,,0”. Zapojte pfistroj.

» Uvedte tlacitko zapnuti/vypnuti do polohy ,,I”; ventilator se spusti a zistane v provozu, dokud toto
tlac¢itko neuvedete do polohy ,,0”.

» Nastavte prepinac teplot na pozadovanou teplotu.

» Z dlvodu optimalniho vysuseni zkontrolujte, zda je vétraci klapka po celou dobu oteviena.

* Béhem suseni suroviny sledujte a kontrolujte jejich strukturu az do dosazeni optimalniho vysledku
(viz tabulka doby suseni).

» Z dlvodu dosazeni rovnomérného vysuseni nezapominejte prubézné ménit umisténi tacu.

» Postupné vyjimejte tacy, jakmile je vysuSeni surovin dostatecné.

» Pred uskladnénim nechte susené suroviny vychladnout. Dal$i informace viz oddil ,Uskladnéni”.

» Pristroj vypnéte (tlaCitko zapnuti/vypnuti v poloze ,,0”), odpojte a nechte vychladnout.

* Pred zapnutim nebo vypnutim pfistroje zkontrolujte, zda je tlaCitko zapnuti/vypnuti v poloze ,,0”.

» Do pristroje nikdy nenalévejte tekutiny.
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CYKLUS CISTENI

Pred prvnim pouzitim,
a pokud byl vas pristroj
po nékolik tydni mimo
provoz, z diivodu
zabezpeceni lepsi
hygieny potravin jej
vydezinfikujte
chlornanem sodnym®,
poté peclivé
oplachnéte tacy, viko i
susSici list.

Pokud pfistroj pouzijete vickrat za sebou, obyc¢ejné ¢isténi staci. Rady k
¢isténi naleznete zde nize:

* Po kazdém pouziti pfistroj odpojte.

+ Pred ¢isténim nechte zcela vychladnout.

» VSechny vyjimatelné dily omyjte mydlovou vodou.

* Oplachnéte pod tekouci vodou a osuste.

» Veskeré dily kromé motoru Ize myt v mycce.

» Motor otfete Cistym vihkym hadrem.

« K Cisténi pfistroje nepouzivejte draténky, aceton, alkohol, atd.

+ Pred pouzitim vzdy zkontrolujte, zda jsou veskeré dily suché.

* zfedény domaci louh (1 zatka na 5l vody) nebo dezinfekcni utérky

CO DELAT, POKUD VAS

PRISTROJ NEFUNGUJE?

* Nejprve zkontrolujte, zda jsou napajeci kabel i zastréka spravné zapojeny a v bezvadném stavu.
» Zkontrolujte, zda je tlacitko zapnuti/vypnuti v poloze ,I”.

Vas pristroj presto stale nefunguje?

» Obratte se na autorizované poprodejni servisni stfedisko (seznam autorizovanych servisnich
stiedisek najdete v zarucni brozufe dodané k pfistroji).

UvoD

Su$eni je jednim z nejstarSich zplsobu uchovavani potravin. Susené ovoce a zeleninu Ize snadno
pouzit k pripravé snidani, svacin nebo dezertli. Suseni je zdravy zplisob uchovavani potravin, nebot
bakterie se v pfrili§ suchém prostfedi nemohou vyvijet.

Tento pfistroj Ize pouzit i k suSeni kvétin (bylinkové ¢aje, pot-pourri...) nebo bylin (kofeni).

VYBER SUROVIN

K su$eni je nutno vybrat suroviny, které nejsou poskozené. Ovoce musi
byt zralé (ne prezralé), nebot tak Ize dosahnout nejlepSich vysledku.
Zelenina musi byt Cerstva. Pfed susenim odkrojte poskozené ¢asti.

Nepokousejte se susit
potraviny, které se
zdaji byt nevhodné ke
konzumaci.

Pamatujte, Ze pfiprava, doba suseni a zplsob skladovani budou mit vliv

na kvalitu a chut.

Doporucuje se zeleninu
pred susenim
blanSirovat.
Blansirovani v pare je
vhodnéjsi nez
blansirovani ve vodé,
nebot se pfi ném
zachovaji chut a
vitaminy. Zeleninu lze
pripravit i v mikrovinné
troubé.

PRIPRAVA A UPRAVA SUROVIN

ZELENINA

Zelenina neni prili§ kysela a obsahuje méné cukru nez ovoce; vyzaduje
tedy o trochu vice pfipravy.

Vyberte kvalitni zeleninu, peclivé ji omyjte, aby doSlo k odstranéni
necistot a bakterii, které by mohly poskodit chut a kvalitu. Nezapomernite,
Ze vétsSinu zeleniny je nutno pfed suSenim oloupat, zakrajet nebo
nastrouhat.

1) BlanSirovani v pare
Vrstvu zeleniny rozlozte v horni €asti parniho hrnce nebo tlakového hrnce
a nechte pusobit paru, az je zelenina horka, ale ne uvarena (2-3 min).

Promichejte, aby byla veSkera zelenina blanSirovana rovnomérné.
Blansirovanou zeleninu rychle premistéte na susici tacy.

2) Blansirovani v mikrovinné troubé

K blansirovani Cerstvé zeleniny Ize snadno pouzit i mikrovinné trouby.
Zeleninu pripravte stejnym zplsobem jako k blan$irovani v pare. Do
zakryté misky nalijte trochu vody a vloZzte zeleninu. Nechte vafrit 1/4 az 1/3
Gasu doporu¢eného v tabulce vareni ve vasi mikrovinné troubég; po
uplynuti poloviny ¢asu jednou zamichejte. Zelenina blanSirovana v
mikrovinné troubé bude mit lepSi barvu nez zelenina blansirovana v pare.
Blansirovanou zeleninu rychle pfemistéte pfimo na susici tacy.

3) Blansirovani ve vodé
Zeleninu ponorte na nékolik minut (2-3 min) do vrouci vody.
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OVOCE

Lze susit témér veskeré ovoce. Omyjte je a prohlédnéte, pfipadné
odstrarite otlu¢ené nebo prezralé Casti. Pfipadné oloupejte, zejména
pokud bylo ovoce chemicky oSetfeno. Vézte, Ze nékteré neoloupané
ovoce (napf: hrusky a broskve, ...) nepfinasi zcela uspokojivé vysledky,
je-li susené se slupkou.

Z duvodu rovnomérného suseni dbejte na to, aby suSené kousky byly
podobné velikosti.

Malé ovoce jako hrozinky a tfesné Ize susit celé.

Pfipadné vyjméte jadra.

Nékteré ovoce mize na vzduchu zhnédnout (napf. jablka, merunky,
broskve, hrusky...), doporuc€uje se proto pokropit je citronovou $tavou,
aby se toto hnédnuti zpomalilo.

BYLINY, KVETINY A ROSTLINY

Omyijte je a opatrné osuste savym papirem. Odstrante zvadlé, zméklé
nebo odbarvené ¢asti. Rozlozte je na tac.

Po ususeni je sejméte z tacu a nechte vychladnout. Ze stonku odstrarite
listy nebo pupeny. Podle potfeby rozdrtte.

Nepouzivejte byliny, kvétiny nebo rostliny, které byly oSetfeny insekticidy
nebo jinymi zdravi Skodlivymi chemickymi pfipravky.

UZITECNE POKYNY

+ K suSeni je vhodnéjsi cCerstvé ovoce a zelenina; suroviny
konzervované se nesusi dobre.

* Veskerou zeleninu a ovoce je nutno nejprve ocistit, pak pfipravit
a/nebo pfedem upravit, coz vam zajisti nejlepsi vysledky.

» Presna doba suseni se mGze velmi liSit podle druhu, velikosti, kvality,
mnozstvi pouzitych surovin na tacech a vasich osobnich pfani. Je
praktické délat si vlastni poznamky (druh potraviny, hmotnost pfed a
po suseni, celkova doba suseni, vysledek ...).

* Pro dosazeni nejlepsich vysledkli se doporucuje pravidelné ménit
poradi tact. Napfiklad pfemistéte spodni tac nahoru, nebot suroviny
umisténé na spodnim tacu schnou rychleji nez ty na vrchnim.

» K suseni polotekutych surovin nezapominejte pouzivat dodany susici
list (E) nebo pergamenovy papir.

» SusSené potraviny lze pouzit do ovocnych salatu, tést na kolac,
polévek nebo jakychkoli tekutych pokrm.

+ Z dlvodu rovnomérného suseni krajejte stejné suroviny na stejné
silné platky.

* Nekrajejte na pfili§ malé kousky, nebot suSenim se velikost surovin
zmens§i.

» Pamatujte, Zze ¢im tenceji jsou suroviny nakrajeny, tim kratSi bude
doba suseni.

USKLADNENI
OBAL

Pro prodlouzeni doby skladovani je nejlepsi vakuové baleni.
Susené potraviny Ize nicméné skladovat v uzavienych sacécich, z nichz
se odstrani co nejvice vzduchu.

PODMINKY SKLADOVANI

Zabalené su$ené suroviny skladujte v chladu, suchu a temnu. Svétlo,
teplo a vlhko skute¢né poskozuji kvalitu a nutriéni hodnotu susenych
potravin.

DOBA SKLADOVANI

Ovoce lIze skladovat déle nez zeleninu, protoZze obsahuje mnoho cukru a
kyselin. Ovoce, je-li spravné zabaleno a skladovano v chladu, suchu a
temnu, Ize uchovavat az jeden rok; zeleninu je |épe spotfebovat do Sesti
mésicl.

TABULKA DOBY SUSENI

Nize uvedené Udaje jsou jen orientacni, doporu€uje se délat si vlastni
poznameky.

Doba suSeni zavisi na velikosti a kvalité suSenych surovin, ale i na poctu
tacu, které pouzijete (pro rychlej$i suseni pouzijte jen 3 nebo méné tacu).

Pred kazdym pouzitim
vzdy provedte cyklus
cisténi/dezinfekce.

Uskladnéni je pro
optimalni uchovani
stejné dulezité jako
pripava a suseni.

Déle skladované ovoce
a zelenina muze byt
také chutné, ale
nepodlehne zkaze jen
tehdy, je-li v
neporuseném obalu.
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. - Teplota Doba suseni Finalni . . wipr
Surovina Priprava . Yy ris Mozné pouziti
doporucena priblizné struktura
ZELENINA
Avokado Avokado oloupejte a nakrajejte najemno (pfiblizné 5mm). 75°C 7-12h Tvrdé susene avokadc')lje velmi tvvr’de, proto je tfeba ho namocit smichanim s Cerstvym
avokadem, napfiklad pro pfipravu guacamole
Repa Repu blansirujte, nechte vychladnout a pak odkrojte vrSek a koren. 75°C 7-14h Tvrde polévky (teplé i studené), omacky, krém, na ozdobu jidel atd...
Nasekejte najemno (pfiblizné 5mm).
Brokolice Brokolici omyjte a dejte na paru na 4/5min. 75°C 8- 10h Tvrdé polévky
Jsou-li razicky prilis velké, rozkrojte je na polovinu.
Mrkev omyjte, odkrojte konce, oloupejte a nakrajejte na tenké platky
(priblizné Smm). odavana susena k aperitivu
Mrkev Pred rozloZzenim na tacy nechte v pare 4/5min. 75°C 4 - 8h Tvrdé podz 1 susena k ape A
e o e PR . Ize ji pouzit pfi pfipravé polévky
Mrkev se pfi suseni zmen§i, doporucuje se proto krajet ji na platky a ne na
kolecka, aby nepropadla otvory v tacech.
Mékka
Cuketa Cukety oloupejte a nakrajejte na tenké platky (pfiblizné 5 az 7 mm). 75°C 6 - 14h uprostied, tvrda na | polévky
obvodu
Dyné, Oloupeite tuto zeleninu a nakrajejte na platky (pfiblizné 5 az 7 mm). 75°C 6 - 10h Tvrdé polévky, omacky, kremy, atd...
tykev... Ize pouzit pfi pfipravé tést na kolac¢
- . . ) . L rajcatova omacka (smichejte Cerstva a suSena rajcata)
Rajce Odstrarite stopky, rajcata omyjte a oloupejte. Nakréjejte na tenké platky 75°C 8- 15h Tvrde Ize pousit pii pripravé salatu (+feta, mozzarella atd...)
(pfiblizné 7mm). - Lo
marinovana raj¢ata
OVOCE
S e - .. A Ize pouzit pfi pfipravé hlavnich slanych i sladkych jidel (napf. ryba s kreolskou
Ananas O(:l‘strlzv-mt'e pichlavou slupku a vnitfni kostal. Nakrajejte duzinu na tenké platky 75°C 8 -12h Turdé oméckou s ananasem)
(pfiblizné 5 mm). ; NP, . - L
Ize je pouzit pfi pfipravé dezertu (kola¢, smoothie, jogurt atd...)
. . . . M . G o aperitiv
Banan Oloupejte banény, poté nakréjejte na kolecka nebo na platky (pfiblizné Smm). 75°C 9-15h Mirné mékké | razné dezerty: susené banany s dokoladovou omackou, sudenky se sudenym
Pokapeijte citronovou Stavou, aby nezhnédly. bananem
Pomerané Pomerance oloupejte a nakrajejte na tenka kolecka (pfiblizné 7mm). 75°C 7-12h Tvrdé ruzne dezerty - . .
Ize je znovu namocit v ovocném salatu
Hrusky omyijte, oloupejte, nakrajejte na poloviny a zbavte jadfince. rizné dezert
Hruska Duzinu jemné nakrajejte na kousky nebo platky (5 az 7mm). 75°C 8-11h Tvrdé . Y o . .
A " . Ize je znovu namocit v ovocném salatu
Pokapeijte citronovou stavou, aby nezhnédly.
Jablka omyjte a pfipadné oloupejte. o .
TR, o . - . . o - rdzné dezerty:
Jablko Vyjméte jadra a duzinu jemné nakrajejte na kosticky nebo platky. 75°C 5-8h Drobiva . . . .
PR ps . Ize je znovu namocit v ovocném salatu
Pokapejte citronovou Stavou, aby nezhnédly.
BYLINKY
Pazitka, petrzelka, . . . - . - o ) . s ovoni a okoreni pokrmy a salaty
bazalka... Bylinky omyjte, osuste a (pfipadné) nakréjejte. 60°C 2-6h Suché a drobivé Ize je smichat se soli, a ziskat tak aromatizovanou sul
Kvéty Kvéty omyjte, osuste a (pfipadng) nakréjejte. 60°C 2-6h Suché a drobivé gz't";)’;ifrf]e
OSTATNI
Houby ofistéte kartackem a vihkym hadrikem. Ize je opét namocit v zeleninovych polévkach a vyvarech
Houby Nakrajejte je na tenké pléatky (pfiblizng 5mm) nebo nechte celé (nebo 75°C 3-5h Drobivé Je op yeh p y

rozpulte), nejsou-li pFilis tlusté.

Ize je pouzit pfi pfipravé omelet nebo omacek
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OCHRANA

POPIS PRISTROJA

A - Podstavec s motorom C - Veko

ZIVOTNi HO PROSTREDI !

Podilejme se na ochrané zivotniho prostiedi!

® Vas$ pfistroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.

3 Svéfte jej sbérnému mistu, kde s nim bude naloZzeno odpovidajicim zpGsobem.

D - Vetracia klapka
E - Susiaca folia

A1- Tlacidlo zapnut/vypnut
A2- Regulator teploty

B - Susiace mriezky

PRED PRVYM POUZITIM

POUZIVANIE

Pred prvym pouzitim pristroja, alebo ak ste pristroj nepouzivali po¢as niekolkych tyzdfov, sa
odportca ocistit a vydezinfikovat vSetky susiace mriezky (B), kryt (C), ako aj susiacu foliu (E).
Podrobnejsie pokyny najdete v ¢asti ,Cistiaci / dezinfekény cyklus®.

Blok motora (A) v Ziadnom pripade neponarajte do vody; podrobnejSie pokyny najdete v Casti
,Cistiaci / dezinfekény cyklus®.

Blok motora (A) polozte na dokonale rovnu a stabilnu pracovnu plochu.

Susiace mriezky, veko a susiacu foliu dokladne umyte.

Pripravte si potraviny, ktoré chcete susit: postupujte podla pokynov uvedenych v ¢asti ,Priprava a
spracovanie potravin®.

Potraviny rozloZte na susSiace mriezky a postupne ich ukladajte na seba na podstavec s motorom.
Dbaijte na to, aby ste medzi potravinami ponechali dostatok miesta na cirkulaciu vzduchu. Na jednu
susiacu mriezku mézete poukladat viacero druhov potravin réznej velkosti.

Nemusite pouzit vSetky suSiace mriezky; ak na seba poukladate menej susiacich mriezok, proces
susenia bude rychlejsi.

Ak chcete susit polotekuté potraviny, pouzite susiacu foliu, ktora sa dodava spolu s pristrojom, alebo
pergamenovy papier.

Poslednu susiacu mriezku prikryte vekom (C).

Dbaijte na to, aby susiace mriezky a veko do seba spravne zapadl|i.

Skontrolujte, ¢i je tlacidlo zapnut/vypnut v polohe ,,0“. Pristroj zapojte do elektrickej siete.

Tlacgidlo zapnut/vypnut prepnite do polohy ,,1“. Zapne sa ventilator a ostane zapnuty az dovtedy, kym
toto tlacidlo neprepnete spat do polohy ,,0%.

Regulator teploty nastavte na pozadovanu teplotu.

Dbajte na to, aby vetracia klapka bola po€as celého procesu su$enia otvorena — zaistite tak lepsi
priebeh susenia.

Pocas sus$enia dohliadajte na potraviny a kontrolujte ich konzistenciu, az kym nedosiahnete
pozadovany vysledok (pozrite si tabulku s idajmi o dobe susenia).

Aby suSenie bolo rovnomerné, nezabudnite poCas procesu suSenia menit poradie suSiacich
mriezok.

Susiace mriezky mozete postupne odoberat, ak su potraviny uz dostatoé¢ne vysusené.

Skoér ako vysu$ené potraviny uskladnite, nechajte ich dokladne vychladnut. Viac rad najdete v Casti
,Skladovanie®.

Pristroj vypnite (tlacidlo zapnut/vypnut musi byt v polohe ,,0“), odpojte z elektrickej siete a nechajte
ho vychladnut.

Pred zapojenim alebo odpojenim pristroja z elektrickej siete vzdy skontrolujte, ¢i je tlacidlo
zapnut/vypnut v polohe ,,0%.

Do pristroja v Ziadnom pripade nelejte tekutiny!
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CISTIACI CYKLUS

Pred prvym pouzitim
pristroja, alebo ak ste
pristroj nepouzivali
pocas niekolkych
tyzdnov, susiace
mriezky, veko a
susiacu féliu umyte v
chlérovom roztoku* a
potom ich dékladne
oplachnite vodou.
Tento postup sa
odporuca kvoli
zaisteniu dostatocnej
hygieny a bezpec€nosti
potravin.

Pokial pristroj pouzivate viackrat za sebou, bude postacovat iba Cistenie.
NizSie uvadzame rady tykajuce sa Cistenia:

+ Pristroj po kazdom pouziti odpojte z elektrickej siete.
» Pred Cistenim ho nechajte Gplne vychladnut.
» VSetky odnimatelné diely umyte v teplej saponatovej vode.
» Oplachnite ich &istou vodou a osuste.
» VSetky sucasti pristroja mozno umyvat v umyvacke riadu,
okrem podstavca s motorom.
» Podstavec s motorom ocistite Cistou vihkou handrickou.
» Na cistenie pristroja nepouzivajte drétenku, acetén, alkohol a pod.
* Pred kazdym pouzitim skontrolujte, €i su vSetky diely Uplne suché.

* zriedeny roztok chlérnanu draselného (tzv. javelsky luh) na domace

pouZitie (1 vrchnak na 5 | vody) alebo vihéené obriusky impregnované
roztokom chlérnanu draselného

CO ROBIT, AK PRISTROJ

NEFUNGUJE?

* Najprv skontrolujte, ¢i je napajaci kabel v dobrom stave a ¢&i je spravne zapojeny do elektrickej

zasuvky.

» Skontrolujte, ¢i je tlacidlo zapnut/vypnut v polohe ,,I¢.

Zariadenie stale nefunguje?

» Kontaktujte autorizované servisné stredisko (zoznam autorizovanych servisnych stredisk najdete v
zarucénej knizke, ktora sa dodava spolu s pristrojom).

uvoD
Susenie patri k najstar§im spdsobom konzervovania potravin. SuSené ovocie a zelenina su suroviny,
ktoré mozno jednoducho pouzit ako prisady pri priprave lahkych pokrmov a dezertov. Susenie je zdrava
metdda uchovavania potravin, kedze v prili§ suchom prostredi sa nemdzu mnozit baktérie.

Tento pristroj sa tiez mdze pouzivat na suSenie kvetov (napr. do bylinkovych €ajov &i vonnych zmesi,
tzv. potpourri) alebo byliniek (ako korenie na dochutenie jedal).

VYBER POTRAVIN

Na suSenie je doblezité vyberat iba kvalitné, neposkodené potraviny.
Ovocie musi byt zrelé (nie vSak prezreté), pretoze iba tak dosiahnete
najlepsie vysledky. Zelenina musi byt Cerstva. PoSkodené Casti pred
susenim odrezte.

V zZiadnom pripade sa
nepokusajte susit
potraviny, ktoré podla
vzhladu nie st vhodné

Nezabudaijte, Ze priprava, doba su$enia a spdsob skladovania ovplyviiuju na konzuméaciu.

kvalitu a chut suSenych potravin.

PRIPRAVA A SPRACOVANIE
POTRAVIN

Zeleninu je pred
susSenim vhodné
oblansirovat.
Vhodnejsi spésob
blanSirovania je nad
parou ako vo vode,
ked'ze zelenina si takto
uchova viac chuti a
vitaminov.

Na blanSirovanie
zeleniny mozno pouzit
aj mikrovinnu raru.

ZELENINA

Zelenina je iba mierne kysla a obsahuje menej cukru ako ovocie — preto
si vyzaduje o nie€o narocnejSiu pripravu.

Najprv vyberte zeleninu dobrej kvality. Dokladne ju poumyvaijte, aby ste
odstranili neCistotu a baktérie, ktoré by mohli negativne ovplyvnit chut a
kvalitu suSenej zeleniny. Vacsinu druhov zeleniny treba pred suSenim
oSupat, nakrajat alebo postrahat.

1) Blansirovanie nad parou

Zeleninu poukladajte v jednej vrstve na parak, do hornej ¢asti parného
alebo tlakového hrnca a nechajte sparit tak, aby bola horuca, nie vSak
uvarena (2 az 3 minuty). Zeleninu premie$ajte, aby blansirovanie bolo
rovnomerné. Oblansirovanu zeleninu rychlo prelozte na susiace mriezky.

2) Blansirovanie v mikrovinnej rare

Na blansirovanie ¢erstvej zeleniny mozno pouzit aj mikrovinnd raru.
Zeleninu pripravte rovnakym spésobom, ako na blansirovanie nad parou.
Do plochej misy nalejte malé mnozstvo vody, vioZe do nej zeleninu a misu
prikryte vekom. Zeleninu nechajte varit 1/4 az 1/3 ¢asu, ktory sa
odporuca v tabulke s idajmi o dobe varenia vo vasej mikrovinnej rare. Po
uplynuti polovice €asu zeleninu premieSajte. Zelenina oblansirovana v
mikrovinnej rire bude farebnejSia ako zelenina oblansirovana nad parou.
Oblansirovanu zeleninu rychlo prelozte priamo na suSiace mriezky.

3) Blansirovanie vo vode
Zeleninu na kratky ¢as (2 az 3 minuty) ponorte do vriacej vody.
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OVOCIE

Takmer vSetky druhy ovocia su vhodné na suSenie. Ovocie umyte a
dokladne prezrite, obité alebo prezreté Casti odstrante. Ovocie podla
potreby oSupte, najma v takom pripade, ak plody boli chemicky
oSetrované. Upozornujeme, Ze pri niektorych druhoch ovocia (napr.:
hrusky a broskyne) su vysledky malo uspokojivé, ak sa plody suSia spolu
so Supkou.

Aby sa ovocie ususilo rovhomerne, je dblezité ho nakrajat na rovnako
velké kusky.

Drobné ovocie, napriklad hrozno alebo ereSne, mozno susit aj v celku.
V takom pripade vSak ovocie vykdstkujte.

Niektoré druhy ovocia mézu na vzduchu zhnednut (napr. jablka, marhule,
broskyne, hrusky a pod.), preto sa odporuc¢a pokvapkat ich citrénovou
Stavou, ktora spomaluje tento proces hnednutia (oxidacie).

BYLINKY, KVETY A RASTLINY

Suroviny oplachnite vodou a opatrne ich osuste pijavym papierom.
Odumreté, zmaknuté a vyblednuté Casti odstrarte. Suroviny rozlozte na
susiacu mriezku.

Po dosu$eni ich odlozte zo suSiacej mriezky a nechajte vychladnut.
Listky a vyhonky oddelte od stonky. Podla potreby rozdrvte alebo
pomelte.

Nepouzivajte bylinky, kvety a rastliny, ktoré boli postriekané insekticidmi
alebo inymi zdraviu Skodlivymi chemickymi pripravkami.

UZITOCNE RADY

+ Cerstvé ovocie a zelenina st najvhodnej$imi surovinami na susenie.
Konzervované potraviny sa zle susia.

* Vsetku zeleninu a ovocie treba najprv umyft, pripravit a/alebo
vopred spracovat, iba tak dosiahnete najlepsie vysledky.

* Presna doba suSenia do velkej miery zavisi od druhu pouzitych
potravin, ich velkosti, kvality, mnozstva, ktoré poukladate na suSiace
mriezky, ako aj od vasich osobnych predstav. Preto odpora¢ame, aby
ste si zapisali svoje vlastné poznamky (druh potraviny, hmotnost pred
susenim a po suseni, celkova doba susenia, dosiahnuty vysledok...) a
uschovali ich pre dalSiu potrebu.

* Na dosiahnutie lepSich vysledkov je pocas susSenia vhodné menit
poradie susSiacich mriezok. Napriklad najspodnejSiu mriezku presurite
smerom hore, kedZe potraviny umiestnené na spodnej mriezke schnu
rychlejsie ako potraviny umiestnené na hornych mriezkach.

» Pri suSeni polotekutych potravin nezabudnite pouzit susiacu féliu (E),
ktora sa dodava spolu s pristrojom, alebo pergamenovy papier.

» SuSené potraviny mézete pouzit na pripravu ovocnych Salatov, do
cesta na kolace, polievok alebo inych tekutych pokrmov.

» Aby sa potraviny toho istého druhu ususili rovhomerne, nakrajajte ich
na rovnako hrubé platky.

» Davaijte pozor, aby ste potraviny nekrajali na prilis malé kusky, kedze
susenim stracaju svoju velkost.

* Nezabudajte, Ze ¢im su potraviny pokrajané na tenSie kusky, tym
kratSia je doba su$enia.

SKLADOVANIE
BALENIE

Najvhodnejsim spésobom balenia je vakuové balenie, ktoré predizuje
dobu uschovania potravin.

Susené potraviny vS§ak mozno uschovavat aj v hermeticky uzavretych
vreckach, z ktorych sme predtym vytlacili ¢o najviac vzduchu.

PODMIENKY SKLADOVANIA

Susené zabalené potraviny skladujte na chladnom, suchom a tmavom
mieste. Svetlo, teplo a vlhkost znizuju kvalitu a nutriénd hodnotu
susenych potravin.

DOBA USCHOVAVANIA

Ovocie mozno skladovat dihSie ako zeleninu, pretoze obsahuju vacsie
mnozstvo cukru a kyselin. Ked suSené ovocie spravne zabalime a
odlozime na chladné, suché a tmavé miesto, mozno ho uschovéavat az
jeden rok. Susenu zeleninu odporu¢ame spotrebovat do Siestich
mesiacov.

TABULKA S UDAJMI O DOBE SUSENIA

NizSie uvedené Udaje su iba informativne, preto odpori¢ame, aby ste si
zapisali svoje vlastné poznamky.

Doba su$enia zavisi od velkosti a kvality potravin, ktoré chcete susit, ale
aj od poctu suSiacich mriezok, ktoré naukladate na seba (ak chcete
susenie urychlit, pouzite iba 3 suiace mriezky alebo menej).

Pred kazdym pouzitim
vykonajte
Cistiaci/dezinfekény
cyklus.

Pre optimalnu
konzervaciu potravin je
spravny sposob
skladovania rovnako
doélezity ako priprava a
susenie.

Po uplynuti
odporucanej doby
uschovavania moéze
susené ovocie a
zelenina Ciastocne
stratit chut, pokial
vsSak obal nie je
naruseny, nemalo by
dojst k ich
znehodnoteniu.
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Priblizna

Surovina Priprava Odporacana doba Vys_ledna_ Mozné pouzitie
teplota .. konzistencia
susenia
ZELENINA
Avokado Plody avokada oSupte a nakrajajte ich na tenké platky (cca 5 mm). 75°C 7-12h Tvrda susenc §vo!<ad9 e V?lm' tvrd’e, pretlo ho pre(,j pouz’mm treba pamomt do vody,
po zmieSani s Cerstvym avokadom je vhodné napriklad na pripravu guacamole
Hluzy ¢ervenej repy oblanSirujte, nechajte ich vychladnut a potom z nich . . . . J— . . .
Cervena repa odreste vrchnu &ast a korefi. 75°C 7 14n Tvrda polievky (teplé alebo studené), krémové polievky, krémy, zdobenie hotovych
s Y pokrmov a pod.
Nakrajajte na tenké platky (cca 5 mm).
Brokolica Ruzm’:ky ?lr'okohcie_'umy’te’ a nechafjtelspant po do_bu 4 az 5 minat. 75°C 8- 10h Tvrda polievky
Ak su ruzicky prili§ velké, prekrojte ich na polovicu.
Mrkvu umyte, odrezte oba konce, osupte a nakrajajte na tenké pozdizne
platky (cca 5 mm).
Platky mrkvy nechajte sparit po dobu 4 az 5 minGt a potom ich rozlozte na mobse sa podavat v suchom stave k aperitivu
Mrkva susiace mriezky. 75°C 4 - 8h Tvrda e P wip . < ap
A . - e - mobze sa pouzit ako prisada do polievok
Mrkva sa pri suSeni scvrkne, preto je vhodnejSie pokrajat ju na pozdiZzne
platky a nie na kolieska, ktoré by sa mohli prepadnut cez otvory su$iacich
mriezok.
V strede
Cukina Cukiny o$upte a nakrajajte ich na tenké platky (cca 5 az 7 mm). 75°C 6 - 14h ohybna, na okrajoch| polievky
tvrda
Dyha, tekvica Zeleninu o3upte a nakréjajte na platky (cca 5 az 7 mm). 75°C 6 - 10h Tvrda polievky, krémové polievky, krémy a pod.
a pod. vhodné aj ako prisada do cesta na kolace.
Paradajky odstopkujte, umyte a oSupte. Nakrajajte ich na tenké platk: paradajkova omacka (zmieSajte Cerstvé a suSené paradajky)
Paradajky (cca 7 rJn%) pkujte, umy pte. 2l platiy 75°C 8 - 15h Tvrda moze sa pouzit ako prisada do Salatov (+ syr feta, mozzarella a pod.)
’ marinované paradajky
OVOCIE
. - o o o C s vhodny ako prisada do sladko-slanych hlavnych jedal (napr. ryba s kreolskou
Ananias Odstranite ostnatu Supu a stred duziny. Duzinu nakréjajte na tenké platky (cca 75°C 8- 12h Turda ananasovou oméckou)
5 mm). sy oip ’ - . Lo
moze sa pouzit ako prisada do dezertov (kola¢, ovocné smoothie, jogurt a pod.)
Banany osupte a nakrajajte na kolieska alebo pozdizne platky (cca 5 mm aperitiv
Banany hrubé). 75°C 9 - 15h Mierne ohybna rézne druhy dezertov: suSené banany na ¢okoladovom kréme, cookies so
Kolieska resp. platky pokvapkajte citrénovou Stavou, aby nezhnedli. susenym bananom a pod.
Pomarance Pomarance oSUpte a nakrajajte na tenké kolieska (cca 7 mm). 75°C 7-12h Tvrda rozne d.mhy dezevr.'t'ov iy . o ss
mozno ich namocit do vody a potom pouzit na pripravu ovocnych Salatov
Hrusky umyte, oSupte, prekrojte na polovicu a odstrante jadrovnik. rézne druhy dezertov
Hrusky Duzinu nakrajajte na malé kusky alebo tenké platky (5 az 7 mm). 75°C 8-11h Tvrda ne aruhy - oy . L eia
) . MRS < . mozno ich namocit do vody a potom pouzit na pripravu ovocnych Salatov
Kolieska resp. platky pokvapkajte citrénovou Stavou, aby nezhnedli.
Jablka umyte a podla potreby oSupte. . .
Jablka Odstrante jadrovniky a duzinu nakrajajte na malé kusky alebo na platky. 75°C 5-8h Krehka rozne druhy dezertov: ) .
. . o < ) mozno ich namocit do vody a potom pouzit na pripravu ovocnych Salatov
Kusky resp. platky pokvapkajte citronovou stavou, aby nezhnedli.
BYLINKY
Pazitka, ako korenie na dochutenie jedal a Salatov
petrzlenova vnat, Bylinky umyte, osuste a (podla potreby) pokrajajte. 60°C 2 -6h Sucha a krehka e - ey ! ) . - . , . )
taktiez ich mozno zmiesat zo solou a pripravit tak bylinkovu koreniacu sol
bazalka a pod.
« \ - o . . bylinkové caje
Kvety Kvety umyte, osuste a (podla potreby) pokrajajte. 60°C 2-6h Suché a krehka vonné zmesi (potpourri)
INE
. Sampiridny ogistite pomocou kefky a potom utrite vihkou handri¢kou. mozno ich namocit do vody a potom pouzit na pripravu zeleninovych polievok
Sampinény Nakrajajte ich na tenké platky (cca 5 mm) alebo, ak nie su prili§ hrubé, 75°C 3-5h Krehka alebo vyvarov

mozete ich ponechat v celku (¢i rozkrojte na polovicu).

mozno ich pouzit ako prisadu na pripravu omeliet alebo omacok
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OCHRANA ZIVOTNEHO

PROSTREDIA!

Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!

@ Tento pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych materialov.

3 Zaneste ho na zberné miesto, ktoré zabezpeci jeho spravnu likvidaciu.

A KESZULEK LEIRASA

A - Motorblokk C - Fedél
A1- Be-/kikapcsol6 gomb D - Szell6ztet6nyilas
A2- H6mérséklet-valasztd E - Aszalolap

B - Aszalotalcak

— TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

* Az els6 hasznalat elétt, és amikor készllékét hetekig nem hasznalta, ajanlatos elvégezni az
Osszes télca (B), a fedél (C) és az aszalolap (E) tisztitasat és fertétlenitését. Ehhez olvassa el a
"Tisztitasi / fertétlenitési ciklus" szakaszt.

« A motorblokkot (A) soha ne meritse vizbe; tisztitasahoz olvassa el a "Tisztitasi / fertétlenitési
ciklus" szakaszt.

HASZNALAT

» Helyezze a motorblokkot (A) tokéletesen sima és stabil munkafellletre.

* Mossa el gondosan a talcakat, a fedelet és a szaritolapot.

+ Készitse el az aszalni kivant alapanyagokat az "Alapanyagok el6készitése és kezelése" szakasz
utasitasai szerint.

* Helyezze az alapanyagokat a talcakra, melyeket aztan sorjaban a motorblokkra tornyoz. Figyelem,
Ugyeljen arra, hogy az alapanyagok kozott a levegd aramlasahoz elegendd helyet hagyjon.
Lehet6sége van arra, hogy tobbféle, kiilonb6z6 méretl alapanyagokat helyezzen el egyszerre.

* Nem kotelezd az 6sszes talcat felhasznalni; minél kevesebb talcat tornyoz fel, annal gyorsabb az
aszalas.

» Ha félfolyékony élelmiszereket kivan aszalni, a készilékhez adott aszaldlapot vagy sit6papirt
hasznaljon.

+ Alegfelsé talcat fedje be a fedéllel (C).

« Ugyeljen arra, hogy a talcak és a fedél jol illeszkedjenek.

+  Gy6z6djon meg arrdl, hogy a be-/kikapcsolé gomb "0" allasban van. Dugja be a készuléket.

» Kapcsolja a be-/kikapcsold gombot "I" allasba; a ventilator elindul, és addig mikddik, amig ugyanezt
a gombot "0" allasba nem kapcsolja.

+ Allitsa a h6mérséklet-valasztot a kivant beallitasra.

+ A megdfelelébb aszalas érdekében gondoskodjon arrél, hogy a szelléztetényilas az egész folyamat
alatt nyitva legyen.

» Figyelje meg az alapanyagokat az aszalas kdzben, és ellendrizze az allagukat, mig el nem éri a
kivant eredményt (tekintse meg az aszalasi id6k tablazatat).

» Az egységes aszalas érdekében ne felejtse el cserélni a talcak sorrendjét a folyamat soran.

» Vegye ki a télcakat annak megfelel6en, ahogy az alapanyagok aszalasat kielégitének talalja.

» Tarolasuk el6tt hagyja a megaszalt alapanyagokat kihdini. Tovabbi tanacsokért olvassa el a
"Tarolas" szakaszt.

» Kapcsolja ki a készliléket (be-/kikapcsolé gomb "0" allas), huzza ki és hagyja leh(ini.

* Miel6tt a késziléket bedugja vagy kihdzza, gy6z&djon meg arrol, hogy a be-/kikapcsolé6 gomb "0"
allasban van.

» Soha ne 6ntson folyadékot a készllékbe.
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TISZTITASI CIKLUS

Az elsé hasznalat el6tt,
és amikor késziilékét
hetekig nem hasznalta,
az élelmiszerbiztonsag
novelése érdekében
hip6zza, majd alaposan
Oblitse at a talcakat, a
fedelet és az
aszaldlapot.

Ha tobbszor hasznalja a késziiléket egymas utan, elegendd az egyszeri
tisztitas. Az alabbiakban taldlja a tisztitasra vonatkozé tanacsokat:

» Minden egyes hasznalat utan hizza ki a késziléket.

» Hagyja teljesen lehdlni a tisztitas el6tt.

* Mossa el a kivehet6 alkatrészeket meleg szappanos vizzel.

«+  Oblitse tiszta vizzel és szaritsa meg.

» A motorblokk kivételével minden elemet mosogatégépbe tehet.
» A motorblokkot tiszta és nedves ronggyal attérélve tisztitsa.

BEVEZETES

Az aszalas az egyik legbsibb tartositasi modszer. Az aszalt gyimolcsok és zoldségek konnyedén
felhasznalhatéak hidegételek vagy desszertek Osszeadllitasahoz. Az aszalas az élelmiszerek
egészseges tartositasi médszere, mivel a tul szaraz kézegben nem tudnak fejlédni a baktériumok.

Ez a készllék hasznalhaté viragok (gyogyteak, pot-pourri stb.) vagy fliszernévények (fliszeranyag)
aszalaséra is.

ALAPANYAGOK KIVALASZTASA

Az aszalashoz fontos

+ Készlléke tisztitdsahoz ne hasznaljon surolészivacsot, acetont,
alkoholt stb.

* Minden egyes hasznalat el6tt ellenérizze, hogy az alkatrészek
szarazak-e.

* haztartasi hipooldat (1 kupak 5 | vizhez) vagy hipds téri6kendé

MI A TEENDO, HA A KESZULEK
NEM MUKODIK?

* Mindenekel6tt ellenérizze, hogy a tapkabel és a csatlakozobaljzat megfeleléen kapcsolédnak és jo
allapotban vannak.
+  Gy6z6djon meg arrol, hogy a be-/kikapcsolé6 gomb "I" allasban van-e.

A késziilék tovabbra sem miikodik?

» Vegye fel a kapcsolatot markaszerviziinkkel (az tugyfélszolgalati markaszerviz kdzpontok listajat a
készulékhez adott garancialevélben talalja).

romlatlan alapanyagokat valasztani. A
gyumolcsdknek érettnek (de nem tulérettnek) kell lenniiik, mivel ilyen
feltételek mellett adjak ki a legjobb eredményt. A z6ldségeknek frisseknek

Ne probaljon meg
olyan élelmiszert

aszalni, ami
kell lennitk. Az aszalas elétt vagja ki a romlott részeket. fogyasztasra
Tudnia kell, hogy az aszalasi id6 és a tarolasi médszer befolyasolni fogja :aé:r:zlir:atlannak

a mindséget és az izt.

ALAPANYAGOK ELOKESZITESE
ES KEZELESE

Aszalas elé6tt ajanlatos
parolni a zoldségeket.
Elényben részesitendé
a gbzzel valé parolas a
vizzel valé parolassal
szemben, mivel jobb izt
kapunk, és a vitaminok
megdbrzédnek.

A z6ldségeket
mikrohullamu siitébe is
teheti.

ZOLDSEGEK

A zo6ldségek kicsit savasak, és kevesebb cukrot tartalmaznak, mint a
gyumolcsok; ezért tobb elékészitést igényelnek.

Miutan kivalasztotta a j6 min&ségl zdldségeket, mossa meg Oket
alaposan, hogy eltavolitsa azokat a szennyezddéseket és baktériumokat,
melyek megvaltoztathatnak az izt és a minéséget. Tudnia kell, hogy a
zo6ldségek nagy részét meg kell hamozni, fel kell vagni vagy lereszelni az
aszalas el6tt.

1) GGzzel valé parolas

Helyezzen egy réteg zoldséget egy paroloedény vagy egy kukta felsd
részére, és mikodtesse a gbézt, amig a zoldségek jé forréak lesznek, de
még nem fének meg (2-3 perc). Keverje meg, hogy biztositsa a
z6ldségek egyenletes megparolodasat. Az igy megparolt zoéldségeket
gyorsan helyezze 4t az aszalotalcakra.

2) Parolas mikrohullamu siitében

A mikrohulldml sité egyszerlien hasznalhaté a friss zoldségek
parolasara.

Készitse el6 a zoldségeket ugyanugy, mint a gézzel valo
parolashoz. Ontsén kis mennyiségl vizet egy fedett talba, és helyezze
bele a zoldségeket. Fézze a mikrohullamu sutéje f6zési tablazataban
ajanlott id6 negyedéig-harmadaig; az eltelt idé felénél egyszer keverje
meg. A mikrohullamd sutében parolt zdéldségek szinesebbek lesznek,
mint a gézben paroltak. Az igy megparolt zOldségeket helyezze at
kézvetlenil az aszalotalcakra.

3) Vizzel val6 parolas
Dobja a zoldségeket néhany percre (2-3 perc) forrasban 1évd vizbe.
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GYUMOLCSOK

Szinten minden gylimolcs aszalhaté. Mossa meg és vizsgalja meg ket
alaposan, hogy eltavolitsa a t6r6dott vagy tulérett részeket. Ha kivanja,
hamozza meg &ket, kildndsen, ha vegyi anyaggal lettek kezelve. Tudnia
kell, hogy egyes hamozatlan gyimolcsok (pl.: korte és szibarack stb.) a
héjukkal egyutt aszalva kevéssé kielégité eredményt nyujtanak.

Az egységes aszalas érdekében Ugyeljen arra, hogy a darabok hasonld
méretliek legyenek.

A kis gyumdlcsoket, mint a sz816 és a cseresznye, egészben is meg lehet
aszalni.

Utobbi esetben tavolitsa el a magokat.

Egyes gylimolcsok levegbnek kitéve megbarnulhatnak (pl. alma,
sargabarack, &szibarack, korte stb.), ezért ajanlatos citromlével
meglocsolni 6ket a barnulas lassitasa érdekében.

GYOGYNOVENYEK, VIRAGOK ES NOVENYEK

Oblitse at, majd nedvszivé papirral évatosan szaritsa meg Sket. Tavolitsa
el az elszaradt, fonnyadt vagy sziniket vesztett részeket. Fektesse 6ket
a talcara.

Aszalas utan vegye ki a talcat, és hagyja kih(lni. Valassza le a leveleket
vagy a hajtasokat a szarrél. Ha szeretné, morzsolja dssze.

Kertlje olyan gyogynévények, viragok vagy novények hasznalatat, amit
rovarolével vagy mas artalmas kémiai anyaggal permeteztek.

HASZNOS TANACSOK

» Aszalasra a friss gyimolcsok és zOldségek a legjobbak; a konzervek
nem aszalodnak jol.

* Minden zdldséget és gyumdlcsdt meg kell tisztitani, majd elékésziteni
és/vagy eldkezelni, ami lehetévé teszi, hogy On jobb eredményt érjen
el.

* Az aszalas pontos ideje jelentésen valtozhat a felhasznalt
alapanyagok tipusatél, méretétél, min6ségétdl és attol figgden, hogy
mekkora mennyiséget helyez a talcakra, és milyenek az On
személyes igényei. Hasznos meg6briznie a sajat feljegyzéseit
(élelmiszer-tipus, aszalas elétti és utani suly, aszalasi id6 6sszesen,
elért eredmény stb.).

* Ajobb eredmények érdekében ajanlatos rendszeresen megcserélni a
talcak sorrendjét. Példaul az also talcat helyezze feljebb, mivel a
legalso talcara helyezett alapanyagok gyorsabban aszalddnak, mint a
felette levok talcan Iévok.

+ Ne feledkezzen meg arrél, hogy félfolyékony alapanyagok
aszaladsahoz a készilékhez adott aszaldlapot (E) vagy sltépapirt
hasznaljon.

* Az aszalt élelmiszerek felhasznalhaték gyumdlcssalatakban,
suteménytésztakba, levesekbe vagy minden mas folyékony
ételkészitménybe.

* Az egyenletes aszalas érdekében az azonos alapanyagok esetében
azonos vastagsagu szeleteket készitsen.

+ Ugyeljen arra, hogy ne vagjon tul kicsit darabokat, mivel az aszalas
csOkkenti az alapanyagok méretét.

* Megjegyzendd, hogy minél vékonyabbra vannak vagva az
alapanyagok, annal révidebb az aszalasi id6.

TAROLAS
CSOMAGOLAS

Az eltarthatéosag id6tartamanak ndvelésére elényben részesitendd a
vakuumcsomagolas.

Az aszalt alapanyagok azonban eltarthatok hermetikusan lezart
tasakokban, a leveg6 lehet6 legjobb eltavolitasaval.

TAROLASI KORULMENYEK

A becsomagolt aszalvanyokat tarolja hlvos, szaraz és sotét helyen. A
fény, a meleg és a nedvesség ugyanis csokkentik az aszalt élelmiszerek
min&ségét és tapértékét.

ELTARTHATOSAG IDOTARTAMA

A gyumodlcsdk tovabb tarthatok el, mint a zdldségek, mert sok cukrot és
savat tartalmaznak. Ha megfeleléen vannak csomagolva, és hivoés,
szaraz és sotét helyen tarolva, a gyumodlcsdk egy évig tarthatok el; a
z6ldségek akkor a legjobbak, ha hat hénapon belll elfogyasztjak 6ket.

ASZALASI IDOK TABLAZATA

Az alabb bemutatott adatok hozzavetdlegesek, ezért ajanlatos
megdriznie a sajat feljegyzéseit.

Az aszalasi id6 fugg az aszalandd alapanyagok méretétél és
mindségétdl, valamint az egymasra tornyozott talcak szamatdl is (a
gyorsabb aszalashoz hasznaljon 3 talcat vagy kevesebbet).

Minden egyes
hasznalat elétt legyen
tekintettel a
tisztitasi/fertStlenitési
ciklusra.

A tarolas ugyanolyan
fontos az optimalis
tartésitashoz, mint az
el6készités és az
aszalas.

Az ezen idészakon tul
meg6rzott gyliimolcsot
és zoldségek lehetnek
kevésbé izletesek, de
csak akkor romlanak
meg, ha a csomagolas
nem sértetlen.
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Ajanlott

Aszalasi idé

Termén Elkészités P o .. Végleges alla Lehetséges felhasznalas
y hémérséklet| koriilbeliil gleg 9 9
ZOLDSEGEK
Avokado Hamozza meg az avokadét, és vagja vékony szeletekre (kb. 5 mm). 75°C 7-12 6ra Kemény az a§zalt avolfado nagyon k.e’T‘e'.‘.y' ’ezert ahhq_z, hogy peldayl gvokadokremet
készitsen belble, friss avokadd kézé keverve Ujra kell hidratalni
Parolja meg a céklat, majd hagyja kih(lni, miel6tt a tetejét és a gyokerét
Cékla levagna. 75°C 7-14 dra Kemény (meleg vagy hideg) levesek, krémlevesek, krém, ételdekoracio stb.
Vagja fel vékonyan (kb. 5 mm).
Brokkoli Mossa_n'weg_a'brokkollt, s p'alfolja 4',5 percig. 75°C 8-10 dra Kemény levesek és krémlevesek
Ha a viragai tul vastagok, vagja ketté.
Mossa meg a répat, tavolitsa el a két végét, hamozza meg, és vagja vékony
csikokra (kb. 5 mm). aszalvanyként aperitifnek felszolgalva
Sargarépa Parolja 4-5 percig, miel6tt a talcakra helyezné. 75°C 4 -8 dra Kemény yxent ap 520 9ah
e . - . . . . felhasznalhato levesbe hozzavaloként
Aszalas kdzben a répadarabok 6sszemennek, ezért tanacsos csikokra és
nem karikakra vagni, hogy ne essenek le a talca hézagain keresztil.
Lagy
Cukkini Hamozza meg a cukkinit, és vagja vékony szeletekre (kb. 5-7 mm). 75°C 6 - 14 dra a kozepe, kemény a| levesek és krémlevesek
kilseje
Uritok, f6z6tok, . e e . o . . levesek, krémlevesek, krémek stb.
SUtStEK... Hamozza meg a zdéldségeket, és vagja csikokra (kb. 5-7 mm). 75°C 6-10 dra Kemény felhasznalhaté siiteménytésztakba hozzavalokent.
Tavolitsa el a szarat. mossa és hamozza meq a paradicsomot. Vagia fel paradicsomszosz (keverjen friss paradicsomot az aszalt paradicsomhoz)
Paradicsom ‘ ’ gap -vagl 75°C 8-15 ora Kemény felhasznalhato salata hozzavaldjakent (feta, mozzarella stb. hozzaadasaval)
vékony szeletekre (kb. 7 mm). . )
savanyitott paradicsom
GYUMOLCSOK
Anana Tavolitsa el a szurés héjat és a kdzépsd részt. Vagja fel a husat vékony . ) ) felhasznalhat6 egy teljes édes-sos étel hozzavalSjaként (pl. hal anandszos
nanasz szeletekre (kb. 5 mm) 75°C 8-12¢dra Kemény kreol-sz6sszal)
) : felhasznalhat6 desszert hozzavaldjaként (slitemény, smoothie, joghurt stb.)
. . o - . aperitif
Banan Hamo_zza meg a’bane}’nt, T“a’d vagia karikakra vagy csikokra (kb,' 5 mm). 75°C 9-15dra Enyhén puha kilonféle desszertek: aszalt banan csokolddédarabkéakon, aszalt banénos cookie
Kezelje az aszalas el6tt citromlével, hogy elkeriilje a megbarnulasat. stb
Narancs Hamozza meg a narancsot, majd vagja vékony karikakra (kb. 7 mm) 75°C 7-12 ¢6ra Kemén kiilonféle desszertek
9 » majd vag) v : : v gyiimdlcssalataban djrahidratalhatd
Mossa meg a kortét, hamozza meg, vagja ketté, és tavolitsa el a maghazat. Kiilénféle desszertek
Korte Vagja fel a hisat vékony darabokra vagy szeletekre (kb. 5-7 mm). 75°C 8- 11 6ra Kemény . s s . .
’ ) e . s " gylmodlcssalataban ujrahidratalhaté
Kezelje az aszalas el6tt citromlével, hogy elkeriilje a megbarnulasat.
Mossa meg az almat, és ha szeretné, hamozza meg.
Alma Tavolitsa el a magokat, majd a husat vagja vékony darabokra vagy 75°C 5.8 6ra Térékeny kuI"onffaIe des]s;ertek’:. ) ) )
szeletekre. gyUmodlcssalataban ujrahidratalhaté
Kezelje az aszalas el6tt citromlével, hogy elkeriilje a megbarnulasat.
FUSZERNOVENYEK
Metélohagyma, L . . e L . . . CeAL o reA A A o s .
petrezselyem, I\{!ossa r_‘nerg, szaritsa meg és (ha ugy kivanja) vagja apréra a 60°C 2.6 6ra Széraz és t6rékeny ételek gs salatak [zeflteserle es” fu’sz'er,ezesere szolgal
X fliszerndvényeket. lehet s6ba keverni, fliszersé el6allitasahoz
bazsalikom stb.
- - . . o . . . o . . T gyogyteak
viragok Mossa meg, szaritsa meg és (ha gy kivanja) vagja apréra a viragokat. 60°C 2-6 6ra Szaraz és torékeny pot-pourti
EGYEB
Kefélje at a gombat, és egy nedves ronggyal tisztitsa le. " e . .
Gombafélék Vagja vékony szeletekre (kb. 5 mm), vagy hagyja egészben (vagy félben), ha 75°C 3-50ra Torékeny levesekben vagy erGlevesekben ujrahidratalhato

nem tul vastag.

felhasznalhato tojasrantotta vagy sz6szok hozzavalodjaként
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KORNYEZET-

VE DELEM

Vegylink részt a kornyezetvédelemben!

® Az On késziiléke szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.

Kérjuk, adja le az erre a célra kijelolt gy(jtéhelyen, hogy megfelelé kezelésben
részesuljon

OPIS URZADZENIA

A - Blok silnika C - Pokrywa
A1- Wigcznik/ wytacznik D - Przestona wentylacyjna
A2- Przetgcznik temperatury E - Podktadka do suszenia

B - Sita do suszenia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

* Przed pierwszym uzyciem, a takze gdy urzadzenie nie byto uzywane przez kilka tygodni, nalezy
umy¢ i zdezynfekowa¢ wszystkie sita (B), pokrywe (C) i podktadke do suszenia (E). Wiecej
informacji na ten temat znajduje sie w rozdziale ,Mycie urzadzenia”.

» Bloku silnika (A) nie mozna zanurza¢ w wodzie. Wskazowki, jak nalezy go czyscic, znajdujg sie w
rozdziale ,Mycie urzadzenia”.

OBSLUGA

+ Blok silnika (A) nalezy ustawi¢ na solidnym i stabilnym blacie.

e Starannie umy¢ sita, pokrywe i podktadke do suszenia.

* Przygotowac¢ produkty przeznaczone do suszenia zgodnie ze wskazéwkami zawartymi w rozdziale
.Przygotowanie i obrébka produktow”.

« Umiesci¢ produkty na sitach, ktére nastepnie nalezy utozy¢ jedne na drugich na bloku silnika.
Uwaga! Nalezy zostawi¢ wystarczajgco duzo miejsca pomiedzy produktami, aby umozliwi¢
prawidtowy obieg powietrza. W tym samym czasie mozna suszy¢ produkty réznych rozmiaréw.

» Nie jest konieczne wykorzystanie wszystkich sit. Im mniej sit zostanie utozonych jedne na drugich,
tym suszenie bedzie szybsze.

* W przypadku suszenia potptynnych produktéw zywnosciowych nalezy uzy¢ podkfadki do suszenia,
znajdujacej sie w zestawie, lub papieru do pieczenia.

» Na ostatnie sito natozy¢ pokrywe (C).

» Sprawdzi¢, czy sita i pokrywa sg prawidtowo ustawione i zamocowane.

+ Upewni¢ sie, ze wtacznik/ wytacznik jest w pozyciji ,,0”. Podtgczy¢ urzadzenie.

» Ustawi¢ wiacznik/ wytacznik w pozydji ,,I” — uruchomi sie wentylator, ktéry bedzie pracowat az do
chwili ustawienia wtgcznika/ wytacznika w pozyciji ,,0”.

» Ustawi¢ przetacznik temperatury na zgdanej pozyc;ji.

* Aby suszenie przebiegato jak najlepiej, nalezy dopilnowaé, by przestona wentylacyjna byta otwarta
przez caly czas suszenia.

* Podczas suszenia nalezy kontrolowaé stan produktéw i sprawdza¢ ich konsystencje, az do
uzyskania pozgdanego rezultatu (patrz: tabela czaséw suszenia).

W celu rownomiernego wysuszenia produktéw dobrze jest zamienia¢ sita miejscami podczas
suszenia.

» Gdy produkty na danym sicie sg odpowiednio wysuszone, mozna je wyjac.

* Przed przetozeniem wysuszonych produktéw do pojemnikéw nalezy je pozostawi¢ do ostygniecia.
Wiecej informacji na ten temat znajduje sie w rozdziale ,Przechowywanie”.

»  Wytaczy¢ urzadzenie (wiacznik/ wytacznik w pozycji ,,0”), odtaczy¢ je od sieci i pozostawi¢ do
ostygnigcia.

* Przed wtozeniem wtyczki do gniazdka lub jej wyjeciem nalezy sie upewni¢, ze wtgcznik/ wytacznik
jest w pozycji ,,0”.

» Nigdy nie wlewac¢ do urzadzenia zadnych produktow ptynnych.
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MYCIE URZADZENIA

Przed pierwszym
uzyciem, a takze gdy
urzadzenie nie byto
uzywane przez kilka
tygodni, nalezy
przemy¢ srodkiem na
bazie chloru* wszystkie
sita, pokrywe i
podkiadke do suszenia,
a nastepnie starannie
je optukaé, co

zapewni wieksze
bezpieczenstwo
zywnosciowe.

Jezeli urzadzenie jest uzywane w niewielkich odstepach czasu,

wystarczy zwykte mycie. Ponizej znajdujq sie wskazowki dotyczace

mycia:

» Zawsze odfgcza¢ urzadzenie od sieci po jego uzyciu.

» Przed myciem pozostawi¢ urzgdzenie do catkowitego schtodzenia.

* Umyc¢ wszystkie ruchome czesci urzgdzenia w wodzie z dodatkiem
$Srodka myjgcego.

» Przeptukac¢ w czystej wodzie i wysuszyc.

* Wszystkie elementy, z wyjatkiem bloku silnika, mozna my¢ w
zmywarce.

» Blok silnika mozna czysci¢ czysta, wilgotng szmatka.

» Do mycia urzadzenia nie uzywac¢ gabek do szorowania, acetonu,
alkoholu itd.

* Przed uzyciem zawsze nalezy sprawdzi¢, czy wszystkie czesci
urzgdzenia sg suche.

* Rozcieniczony Srodek na bazie chloru (1 nakretka na 5 litrow wody) lub
chusteczki nasgczone takim srodkiem

WSTEP

Suszenie jest jedng z najstarszych metod konserwacji zywnosci. Suszone owoce i warzywa mozna
tatwo wykorzysta¢ do przyrzadzania przekasek lub deseréw. Suszenie to zdrowa technika konserwacji
zywnosci, gdyz bakterie nie rozwijajg sie w zbyt suchym otoczeniu.

W tym urzadzeniu mozna réwniez suszy¢ kwiaty (na herbatki ziolowe czy mieszanki zapachowe
potpourri) lub ziota (na przyprawy).

WYBOR PRODUKTOW

Wazne, by do suszenia wybraé produkty, ktére sg w dobrym stanie.
Owoce powinny by¢ dojrzate (ale nie przejrzate), gdyz wtedy rezultat
suszenia jest najlepszy. Warzywa powinny by¢ swieze. Przed suszeniem
nalezy usung¢ uszkodzone czesci warzyw i owocow.

Nie nalezy suszy¢
zywnosci, ktora wydaje
sie nieprzydatna do
spozycia.

Nalezy pamietaé, ze przygotowanie do suszenia, czas suszenia i sposob
przechowywania majg wptyw na jako$¢ i smak produktéw.

PRZYGOTOWANIE | OBROBKA
PRODUKTOW

WARZYWA

CO ROBIC, JEZELI
URZADZENIE NIE DZIALA?

» Na wstepie nalezy sprawdzi¢, czy przewod zasilajacy i wtyczka sg w dobrym stanie oraz prawidtowo
podigczone do sieci.
» Sprawdzi¢, czy wigcznik/ wytgcznik jest w pozycji ,,I”.

Przed suszeniem
warzyw zalecane jest
ich zblanszowanie.
Blanszowanie na parze
jest lepsza metoda niz
blanszowanie w

Warzywa zawierajg mato kwaséw i mniej cukru niz owoce, totez
przygotowanie ich do suszenia wymaga wigcej pracy.

Nalezy wybra¢ warzywa dobrej jako$ci i starannie je umy¢, aby usunagé
brud i bakterie, ktére mogtyby negatywnie wptyna¢ na wynik suszenia i na
smak produktéw. Przed suszeniem wigkszos¢ warzyw nalezy obrac,
pokroi¢ na kawalki lub zetrze¢ na tarce.

Urzadzenie nadal nie dziata?

* Nalezy sie skontaktowa¢ z autoryzowanym serwisem (lista autoryzowanych punktéw zajmujgcych
sie serwisem posprzedaznym znajduje sie w ksigzeczce gwarancyjnej dostarczonej wraz z

urzadzeniem).

wodzie, gdyz warzywa
zyskuja na smaku i nie
traca witamin. Warzywa
mozna réwniez
zblanszowa¢ w
kuchence mikrofalowej.

1) Blanszowanie na parze

Utozy¢ warstwe warzyw w goérnej czesci parowaru lub szybkowaru,
wigczyé pare i wyjaé warzywa, gdy bedg gorace, ale nie ugotowane (2-3
minuty). Warzywa nalezy mieszaé, aby wszystkie byty rownomiernie
zblanszowane. Szybko przetozy¢ zblanszowane warzywa na sita do
suszenia.

2) Blanszowanie w kuchence mikrofalowej

Kuchenki mikrofalowe $wietnie nadajg sie do blanszowania $wiezych
warzyw.

Przygotowa¢ warzywa tak samo, jak do blanszowania na parze. Wla¢
niewielkg ilo§¢ wody do naczynia, umiesci¢ w nim warzywa i nakry¢
pokrywka. Gotowaé przez 1/4-1/3 czasu zalecanego w tabeli czasow
gotowania kuchenki mikrofalowej. Wymiesza¢ warzywa w potowie czasu
gotowania. Warzywa blanszowane w kuchence mikrofalowej zachowajg
wiecej koloru niz blanszowane na parze. Szybko przetozy¢ zblanszowane
warzywa bezposrednio na sita do suszenia.

3) Blanszowanie w wodzie
Na kilka minut (2-3 minuty) wrzuci¢ warzywa do wrzacej wody.
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OWOCE

Prawie wszystkie owoce nadajg sie do suszenia. Umy¢ owoce i usunaé
czesci obite lub przejrzate. Mozna obra¢ owoce, zwtaszcza gdy byly
poddawane opryskom. Suszenie niektérych owocéw (np. gruszki,
brzoskwinie itp.) bez obrania skérki nie daje zadowalajacych rezultatéw.
Kawatki owocéw powinny mie¢ podobne rozmiary, co zapewni ten sam
stopien wysuszenia w podobnym czasie.

Niewielkie owoce, jak winogrona i czeresnie mozna suszy¢ w catosci.

W takim wypadku nalezy usuna¢ z nich pestki.

Niektére owoce brazowiejg w kontakcie z powietrzem (np. jabtka, morele,
brzoskwinie, gruszki itd.). W celu zahamowania zmiany koloru mozna je
skropi¢ sokiem z cytryny.

ZIOLA, KWIATY | INNE ROSLINY

Optuka¢, a nastepnie delikatnie osuszy¢ recznikiem papierowym. Usunagé
czesci obumarte, zwiedniete lub odbarwione. Roztozy¢ na sicie.

Po wysuszeniu, zdja¢ z sita i pozostawi¢ od ostygniecia. Oddzieli¢ liscie
i paki od todygi. W razie potrzeby mozna je zemlec.

Nalezy unika¢ suszenia zidt, kwiatéw i innych roslin, ktére mogty by¢
opryskiwane pestycydami lub innymi szkodliwymi srodkami chemicznymi.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

Do suszenia najlepiej nadajg sie $wieze owoce i warzywa, produkty z
puszek nie sa odpowiednie do tego celu.

 Wszystkie owoce i warzywa nalezy umyé, a nastepnie
odpowiednio przygotowaé, co pozwoli uzyska¢ lepszy wynik
suszenia.

» Doktadny czas suszenia moze sig¢ znacznie rozni¢ w zaleznosci od
typu uzywanych sktadnikéw, ich rozmiaru, jakosci, ilosci produktéw
umieszczonych na sitach oraz osobistych preferencji uzytkownika.
Przydatne jest notowanie swoich do$wiadczen (rodzaj zywnosci,
waga przed i po suszeniu, catkowity czas suszenia, otrzymany
rezultat itp.).

* W celu uzyskania lepszych wynikéw zalecana jest regularna zmiana
potozenia sit w czasie suszenia. Na przykiad: przetozenie sita dolnego
na samg gore, gdyz produkty umieszczone na dolnym sicie schng
szybciej niz na goérnym.

» Do suszenia produktow pétptynnych nalezy uzywac znajdujacej sie w
zestawie podktadki do suszenia (E) lub papieru do pieczenia.

» Suszone produkty zywnosciowe mozna uzywaé do satatek
owocowych, ciasta na wypieki, zup lub innych ptynnych potraw.

* W celu uzyskania takiego samego stopnia wysuszenia dany produkt
nalezy kroi¢ na plastry tej samej grubosci.

* Nie nalezy kroi¢ produktéw na zbyt mate kawatki, gdyz suszenie
powoduje kurczenie sig produktow.

* Nalezy pamigta¢, ze im ciensze bedg kawatki suszonych produktéw,
tym czas suszenia bedzie krotszy.

PRZECHOWYWANIE
OPAKOWANIE

Opakowanie prézniowe jest najlepszym sposobem na przediuzenie
okresu przechowywania suszonych produktow.

Suszone produkty mozna jednak rowniez przechowywac¢ w hermetycznie
zamykanych woreczkach, z ktorych nalezy usung¢ jak najwiecej
powietrza.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Suszone produkty nalezy przechowywaé opakowane, w suchym,
chtodnym i ciemnym miejscu. Swiatlo, ciepto i wilgoé negatywnie
wptywajg na jako$¢ i wartosci odzywcze suszonych produktow
zywnosciowych.

DLUGOSC OKRESU PRZECHOWYWANIA

Owoce mozna przechowywac dtuzej niz warzywa, gdyz zawierajg duzo
cukru i kwaséw. Gdy owoce sg odpowiednio opakowane i
przechowywane w miejscu suchym, chfodnym i ciemnym, nadajq sie do
spozycia przez rok. Warzywa najlepiej spozy¢ w ciggu szesciu miesigcy.

TABELA CZASOW SUSZENIA PRODUKTOW

Dane zamieszczone ponizej majg wylacznie charakter orientacyjny,
zalecane jest wiec sporzadzanie notatek na podstawie wiasnych
doswiadczen.

Czas suszenia zalezy od wielkosci i jakosci suszonych produktéw, a
takze od liczby sit ustawionych jedne na drugich (proces suszenia bedzie
przebiegat szybciej, gdy uzywamy tylko 3 lub mniejsze;j liczby sit).

Przed kazdym uzyciem
nalezy pamietac, by
(odpowiednio do
zalecen) umy¢
urzadzenie lub odkazi¢
je srodkiem na bazie
chloru.

Sposéb
przechowywania jest
réwnie wazny dla
jakosci produktéw, jak
ich przygotowanie i
suszenie.

Owoce i warzywa,
przechowywane przez
okres dtuzszy niz
podano wyzej, moga
utraci¢ cze$¢ swoich
waloréw smakowych,
ale nie powinny sie
zepsug, jezeli
opakowanie nie ulegto
uszkodzeniu.



Zalecana

Przyblizony

Konsystencja

Produkt Przygotowanie A . Mozliwosci zastosowania
temperatura Czas suszenia| po wysuszeniu
WARZYWA
po wysuszeniu awokado jest bardzo twarde, trzeba wiec przywréci¢ mu
Awokado Obra¢ awokado i pokroi¢ na cienkie plasterki (ok. 5 mm) 75°C 7 - 12 godz. twarde pierwotng konsystencje, mieszajac ze $wiezymi awokado, aby zrobi¢ np.
guacamole
Burak 52::25;2';20 buraki, pozostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie odciac gorna i 75°C 7-14 godz twardy zupy (podawane na ciepto lub na zimno), zupy kremy, pasta z awokado, do
Pokroi¢ na cienkie plasterki (ok. 5 mm) dekoracji pomiskow itp.
Brokut Un?ycf b’rgku’ry ! gotowac na parze przez 4'.5 .m.'”“‘ . 75°C 8 - 10 godz. twardy zupy, takze miksowane
Jezeli rézyczki brokutu sg zbyt duze, przecigc¢ je na pot
Umy¢ marchewki, usungé koncowki, obraé i pokroi¢ wzdtuz na cienkie plastry
(grubosci ok. 5 mm)
Gotowac na parze przez 4-5 min, a nastepnie utozy¢ na sitach. o ) suszone - jako przekaska przed positkiem
Marchew Marchewka kurczy sie w czasie suszenia, zalecane jest wigc krojenie jej na 75°C 4 -8 godz. twarda mozna tez dodac je do zupy
plastry podtuzne, a nie okragte, aby zapobiec ich wypadaniu przez otwory w
sitach.
elastyczna
Cukinia Obra¢ cukinie i pokroi¢ je na cienkie plastry (ok. 5-7 mm) 75°C 6 - 14 godz. |w $rodku, twarda na| zupy, takze miksowane
brzegach
o s . i . s . o 2 o : zupy (takze miksowane), zupy kremy, pasty itp.
Dynia - r6zne odmiany| Obra¢ warzywa i pokroi¢ je na podiuzne plastry (grubosci ok. 5-7 mm) 75°C 6 - 10 godz. twarda mozna dodawac do ciasta na wypieki
. ) i ) ) - L . L ~ sos pomidorowy (zmieszac $wieze i suszone pomidory)
Pomidor gj;ngckog(;:rt:’) umy¢ pomidory i obrac je ze skorki. Pokroié na cienkie plas 75°C 8 - 15 godz. twardy mozna dodac¢ do satatki (z fetgq, mozzarellg itp.)
’ pieczone pomidory
OWOCE
- . . . I L . mozna ich uzywac¢ do potraw faczacych smak stony ze stodkim (np. ryba w sosie
Ananas (Léiur;q:n:;qucq skérke i rdzen ananasa. Pokroi¢ migzsz na cienkie plasterki 75°C 8- 12 godz. twardy kreolskim z ananasem)
) moga wchodzi¢ w skfad deseréw (ciasto, koktajl, jogurt itp.)
Obra¢ banany i pokroi¢ je na plasterki lub podtuzne plastry (grubosci ok. przekaska
Banan 5 mm) 75°C 9 - 15 godz. dos¢ elastyczny rézne desery: suszone banany z sosem czekoladowym, ciasteczka z suszonymi
Skropi¢ sokiem z cytryny, aby nie zbrazowiaty bananami itp.
Pomarancza Obra¢ pomarancze i pokroi¢ je na cienkie plasterki (ok. 7mm) 75°C 7 - 12 godz. twarda rozne desery - e .
satatka owocowa pozwoli im przywréci¢ pierwotng konsystencje
Umy¢ gruszki, obra¢ je ze skorki, przecig¢ na pét i usuna¢ gniazda nasienne. ré2ne dese
Gruszka Pokroi¢ migzsz na drobne kawatki lub na plastry (5-7 mm) 75°C 8 - 11 godz. twarda satatka owor}éowa pozwoli im przywréci¢ pierwotna, konsystencie
Skropi¢ sokiem z cytryny, aby nie zbrazowiaty
Umy¢ jabtka, ewentualnie mozna je obrac.
Jabiko Usuna¢ gnl_azda nasienne, a nastgpnie pokroi¢ migzsz na mate kawatki lub 75°C 5-8 godz. tamliwe rézne desery: B o )
na plasterki. satatka owocowa pozwoli im przywréci¢ pierwotng konsystencje
Skropi¢ sokiem z cytryny, aby nie zbrazowiaty
ZIOLA
Szczypiorek, dodadzg smaku i aromatu potrawom i satatkom
pietruszka, Umyc¢ ziota, osuszy¢ je i pokroi¢ na drobne kawatki (w razie potrzeby) 60°C 2 - 6 godz. suche i tamliwe . a ) A P o on
bazylia... mozna je zmieszac z solg, aby uzyska¢ so6l aromatyzowang
. - J— .. . . o . . herbatki ziolowe
Kwiaty Umy¢ kwiaty, osuszy¢ je i pokroi¢ na drobne kawatki (w razie potrzeby) 60°C 2-6 godz. suche i tamliwe mieszanki zapachowe (potpourri)
INNE
Umy¢ szczoteczkg i wyczysci¢ wilgotng Sciereczka. I . .
Grzyby Pokroi¢ na cienkie plasterki (ok. 5 mm) lub suszyé w catosci (lub przekrojone 75°C 3 - 5 godz. tamliwe odzyskajg pierwotng konsystencjg w zupie ub rosole

na pot), jezeli nie sg zbyt duze

mozna je doda¢ do omletu lub do sosu
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OCHRONA
SRODOWISKA!!

Bierzmy udziat w ochronie srodowiska!

® Urzadzenie zbudowane jest z licznych materiatdw nadajacych sie do powtérnego
wykorzystania lub recyklingu.

3 Nalezy oddac¢ je do punktu zbiérki odpadéw w celu przetworzenia.

APARATO APRASYMAS

A - Variklio pagrindas C - Dangtelis
A1- [jungimo / i§jungimo mygtukas D - Védinimo sklendé
A2- Temperatiros pasirinkimo svirtis E - Dziovinimo lapas

B - Dziovinimo padéklai

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

» Prie$ naudojant pirma kartg ir jei Sis aparatas buvo nenaudojamas kelias savaites,
rekomenduojama iSplauti ir dezinfekuoti visus padéklus (B), dangtelj (C) ir dziovinimo lapg (E).
Kaip tai padaryti skaitykite skyriuje ,Plovimo / dezinfekavimo ciklas®.

* Niekada nenardinkite variklio skyriaus (A)  skystj; kaip ji valyti skaitykite skyriuje ,Plovimo /
dezinfekavimo ciklas*.

NAUDOJIMAS

» Pastatykite variklio skyriy (A) ant visiskai lygaus ir stabilaus darbinio pavirSiaus.

+ Kruopsciai iSplaukite padéklus, dangtelij ir dziovinimo lapa.

» Paruoskite ingredientus, kuriuos norite dziovinti, laikydamiesi skyriuje ,Ingredienty paruoSimas ir
apdorojimas* pateikty instrukcijy.

« Sudékite ingredientus ant padékly, pastaruosius paeiliui sudékite ant variklio pagrindo. Demesio,
palikite pakankamai vietos tarp ingredientu, kad likty vietos orui cirkuliuoti. Vienu metu galima sudéti
daug jvairaus dydzio ingredienty.

* Nebdtina naudoti visus padéklus; kuo maziau padékly jdésite, tuo dziovinimas vyks greiciau.

« Jei norite dziovinti pusiau skystus maisto produktus, naudokite pateiktg dziovinimo lapg arba
pergamentinj popieriy.

» Uzdenkite paskutinj padéklg dangteliu (C).

» Stebékite, kad padéklai ir dangtelis gerai jsistatyty.

+ Patikrinkite, ar jjungimo / i§jungimo mygtukas nustatytas ties ,,0“. |junkite aparata.

* Nustatykite jjungimo / i§jungimo mygtuka ties ,,I; ventiliatorius jsijungia ir veikia, kol tg patj mygtukg
nustatysite ties ,,0.

» Nustatykite temperatiros pasirinkimo svirtj ties norimu nustatymu.

» Noredami uztikrinti geresnj dziovinima, uztikrinkite, kad védinimo sklendé likty atidaryta viso proceso
metu.

+ Dziovinimo metu stebékite ingredientus ir kontroliuokite struktirg, kol bus gautas pageidaujamas
rezultatas (dziovinimo laikas nurodytas lenteléje).

» Tam, kad dziovinama buty tolygiai, proceso metu galite sukeisti padéklus vietomis.

» Kai ingredientai iSdziovinami pakankamai, paeiliui iSimkite padéklus.

» Pries padédami saugoti palaukite, kol iSdzZiovinti ingredientai atves. Daugiau patarimy rasite skyriuje
,Laikymas*®.

+ |ISjunkite aparatg (nustate jjungimo / iSjungimo mygtuka ties ,,0“), atjunkite jj ir palikite atvésti.

» Prie$ jjungdami arba iSjungdami aparatg patikrinkite, ar jjungimo / i§jungimo mygtukas nustatytas
ties ,,0“.

» Niekada nepilkite | aparatg skyscio.
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PLOVIMO CIKLAS

PrieS naudodami pirma
karta ir jei aparatas
kelias savaites nebuvo
naudojamas,
apdorokite padéklus,
dangtelj ir dziovinimo
lapa antiseptine
priemone*, po to
kruopsciai juos
praplaukite,
uztikrindami didesnj
maisto sauguma.

Jei naudojate aparatg kelis kartus i$ eilés, pakaks paprasciausiai iSplauti.
Plovimo patarimus rasite Zzemiau:

» Kaskart po naudojimo iSjunkite aparata.

» Prie$§ plaudami palaukite, kol jis visiSkai atvés.

* Visas nuimamas dalis plaukite Siltu muilinu vandeniu.

» Praskalaukite Svariu vandeniu ir iSdziovinkite.

» Indaplovéje galite plauti visas dalis, iSskyrus variklio pagrinda.

» Norédami nuplauti variklio pagrindg nu$luostykite jj Svariu sudrékintu
skuduréliu.

» Aparatui valyti nenaudokite Sveitiklio, acetono, spirito ir pan.

« Kaskart prieS naudodami patikrinkite, ar visos dalys yra sausos.

* skiesta buitiné antiseptiné priemoné (1 kamstelis 5 | vandens) arba

IVADAS

Dziovinimas yra vienas i$ seniausiy konservavimo buady. ISdziovinti vaisiai ir darzovés puikiai tinka
lengvam uzkandziui arba desertui. DZiovinimas yra sveika maisto produkty konservavimo technika, nes

bakterijos negali vystytis per sausoje aplinkoje.

Sj aparatg taip pat galima naudoti géléms (nuovirams, dziovintiems Ziedams ir t. t.) arba Zoleléms

(prieskoninéms) dziovinti.

INGREDIENTU PASIRINKIMAS

Dziovinimui svarbu pasirinkti nesugadintus ingredientus. Vaisiai turi bati
prinoke (bet ne per daug), nes bitent tokioje busenoje pasiekiamas
geriausias rezultatas. Darzoveés turi bati SvieZios. Prie§ dziovindami
nupjaukite pazeistas dalis.

Atminkite, kad paruosimas, dziovinimo laikas ir laikymo bldas paveiks

Niekada neméginkite
dziovinti maisto
produkty, kurie atrodo
netinkami valgyti.

antiseptinémis servetélémis

KA DARYTI,
JEI APARATAS NEVEIKIA?

» Visy pirma patikrinkite, ar elektros laidas tinkamai prijungtas prie lizdo ir ar jie yra tinkamos buklés.
+ Patikrinkite, ar jjungimo / i§jungimo mygtukas nustatytas ties ,,I*.

Aparatas vis tiek neveikia?

+ Kreipkités | patvirtintas remonto dirbtuves (patvirtinty remonto dirbtuviy sarasq rasite su aparatu
pateiktoje garantijos knygeléje).

kokybe ir skonj.

INGREDIENTY PARUOSIMAS
IR APDOROJIMAS

Pries dziovinant
darzoves
rekomenduojama jas
nuplikyti. Plikyti geriau
garais, o ne vandeniu,
nes tokiu budu skonis
lieka geresnis ir
iSsaugomi vitaminai.
Darzoves taip pat
galima ruosti

mikrobangy krosneléje.

DARZOVES

Darzovése yra mazai rugsties ir jose yra maziau cukraus, nei vaisiuose,
todél jiems reikia daugiau paruosimo.

Pasirinke geros kokybés darzoves kruops$€iai jas iSplaukite, kad
pasalintumeéte neSvarumus ir bakterijas, kurios gali pabloginti skonj ir
kokybe. Dauguma darzoviy prie$ dziovinimg turi bati nuskustos,
supjaustytos arba sutarkuotos.

1) Plikymas garais

Sudékite darzoves vienu sluoksniu virSutinéje garintuvo arba greitpuodzio
dalyje ir jjunkite garus, kol darzovés fkais, bet neiSvirs (2-3 min.).
PamaiSydami jsitikinkite, kad visos darzovés nuplikytos tolygiai. Greitai
perdékite tokiu badu nuplikytas darzoves ant dziovinimo padékly.

2) Plikymas mikrobangy krosneléje

Mikrobangy krosneles nesudétinga naudoti Sviezioms darzovéms plikyti.
Paruoskite darzoves tokiu pat badu, kaip ir plikymui garais. | uzdengtg
indg [pilkite nedidelj kiekj vandens ir suberkite | ji darzoves. [junkite
1/4-1/3 laiko, rekomenduojamo jusy mikrobangy krosnelés kepimo len-
teléje; pragjus pusei laiko pamaisSykite. Mikrobangy krosneléje nuplikytos
darZovés bus labiau apskrudusios, nei plikytos garais. Greitai perdékite
nuplikytas darzoves tiesiogiai ant dziovinimo padékly.

3) Plikymas vandeniu
Kelioms minutéms (2—3 min.) panardinkite darzoves | verdantj vanden;.
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VAISIAI

Dziovinti galima beveik visus vaisius. Nuplaukite ir patikrinkite juos,
pasalindami visas sumustas arba per daug prinokusias dalis. Jei norite —
nulupkite, ypac jei vaisiai buvo apdoroti. Atminkite, kad dZiovinant kai
kuriuos nenuluptus vaisius (pvz., kriauSes, persikus ir pan.) gaunami
prasti rezultatai.

Tam, kad dziovinimas baty tolygus, gabaléliai turi bati panadaus dydzio.

Mazi vaisiai, pvz., vynuogeés ir vySnios, gali bati dZziovinami nesupjaustyti.
Jei reikia, iSimkite kauliukus.

Kai kurie vaisiai sglytyje su oru gali paruduoti (pvz., obuoliai, abrikosai,
persikai, kriausés ir pan.), todél rekomenduojama juos paslakstyti citriny,
sultimis, tai sulétina $j procesa.

ZOLELES, GELES IR AUGALAI

Nuskalaukite, po to atsargiai nusausinkite sugeriamuoju popieriumi.
Nuimkite Zuvusias, suminkstéjusias arba praradusias spalvg dalis.
ISdéliokite ant padéklo.

Po dziovinimo nuimkite jas nuo padéklo ir palaukite, kol atvés. Atskirkite
lapelius arba pumpurus nuo stiebelio. Jei norite, susmulkinkite.
Nenaudokite zoleliy, géliy arba augaly, kurie buvo apipurksti insekticidais
ar kitais kenksmingais cheminiais produktais.

NAUDINGI PATARIMAI

Vaisiai ir darzovés geriausiai tinka dziovinimui; konservuoti produk-
tai tinkamai nedziusta.

* Visos darzovés ir vaisiai turi bati iSplauti, po to paruosti ir (arba)
iS anksto apdoroti, tokiu budu pasieksite geresniy rezultaty.

» Tikslus dziovinimo laikas gali labai skirtis priklausomai nuo naudojamy,
ingredienty tipo, jy dydzio, kokybés ant padékly uzdeéto kiekio ir jusy
asmeniniy pageidavimy. Naudinga uzsirasyti pastabas (maisto tipas,
svoris prie$ dziovinimg ir po jo, bendras dziovinimo laikas, gautas
rezultatas ir pan.).

» Siekiant gauti geresniy rezultaty rekomenduojama reguliariai keisti
padékly iSdéstymo tvarka. Pavyzdziui, perkelkite apatinj padékla |
virSy, nes ant apatinio padéklo sudéti ingredientai dzitsta greiciau, nei
virSutiniai.

* Pusiau skystiems ingredientams nusausinti galite panaudoti pateiktg
dziovinimo lapg (E) arba pergamentinj popieriy.

» I8dziovintus maisto produktus galima naudoti vaisiy salotoms, pyragy
teslai, sriuboms ar kitiems skystiems patiekalams.

» Tam, kad dziovinimas baty vienalytis, tuos pacius ingredientus sup-
jaustykite vienodomis riekémis.

» Nesupjaustykite per smulkiais gabaléliais, nes dziovinant ingredientai
susitraukia.

* Kuo ploniau supjaustomi ingredientai, tuo trumpesnis dziovinimo lai-
kas.

LAIKYMAS
PAKUOTE

Norint prailginti konservavimo trukme labiausiai tinka vakuuminis
pakavimas.

Taciau iSdziovinti ingredientai gali bati konservuojami hermetiSkuose
maisuose, i$ jy pasalinant kiek galima daugiau oro.

LAIKYMO SALYGOS

Laikykite supakuotus iSdZiovintus ingredientus vésioje, sausoje ir
tamsioje vietoje. Dél Sviesos, Silumos ir dréegmés iSdziovinty maisto
produkty kokybé ir maistiné verté suprastéja.

KONSERVAVIMO TRUKME

Vaisiai gali bati laikomi ilgiau, nei darzovés, nes juose yra daug cukraus
ir rogSties. Tinkamai supakavus ir laikant vésioje, sausoje ir tamsioje
vietoje vaisiai gali bati laikomi iki mety; darZoves geriausia suvartoti per
Sesis ménesius.

DZIOVINIMO LAIKO LENTELE

Zemiau pateikti duomenys yra apytikriai, todél rekomenduojama
uzsirasyti savo pastabas.

Dziovinimo laikas priklauso nuo dziovinamy ingredienty dydzio ir
kokybés, o taip pat nuo [déty padékly skaiCiaus (norédami dziovinti
greitai naudokite tik 3 padéklus arba maziau).

Kaskart pries
naudodami atlikite
plovimo /
dezinfekavimo cikla.

Optimaliam
konservavimui
laikymas yra tiek pat
svarbus, kaip ir
paruosimas ir
dziovinimas.

ligiau laikomi vaisiai ir
darzovés gali bati ne
tokie skanus, bet jei
pakuoté nepazeista, jie
nesuges.



Apytikris

- Rek j si lutiné . . _o
Produktas ParuosSimas ekomenduojama | - ;0 inimo Ga Ut_ © Galimi panaudojimo budai
temperatira . struktara
laikas
DARZOVES
Avokadas Nulupkite avokadus ir supjaustykite juos plonomis riekelémis (mazdaug 75°C 7-12 val. Kictas [sgzlqv!ntas avokgdas yra Ithl)a.l kletas,thqvell ji reikia sudreklntl, §umalsant su
5 mm) SvieZiais avokadais, pavyzdziui, paruosti i$ jo guakamolés padazg

Burokélius nuplikykite, po to palaukite, kol atvés, prie§ nupjaudami
Burokéliai virSuting dalj ir Saknis. 75°C 7 -14 val. Kietas
Smulkiai susmulkinkite (mazdaug 5 mm)

Sriubos (karstos arba $altos), trintos sriubos, kremas, patiekaly papuos$imas ir
pan.

Nuplaukite brokolius ir 4-5 min. apdorokite garais

Brokoliai R B
Jei galvos per storos, perpjaukite perpus

75°C 8- 10 val. Kietas Paprastos ir darzoviy sriubos

Morkas nuplaukite, pasalinkite galus, nuskuskite ir supjaustykite plonomis
skiltelémis (mazdaug 5 mm)

Morka 4-5 min. apdorokite garais prie$ sudédami ant padékly. 75°C 4 -8 val. Kietas
Dziovinamos morkos susitraukia, todél patariama jas pjaustyti skiltelémis,
o ne riekelémis, kad jos neiskristy pro padékly angas.

Patiekiami dzZiovinti uzkandai
Gali bati dedami | sriubg

Lanksti
75°C 6 - 14 val. centre, kieta Paprastos ir darzoviy sriubos
pakrasciuose

Nulupkite agurogius ir supjaustykite juos plonomis riekémis (mazdaug nuo

Agurotis 5 iki 7 mm)

Molitigas, patisonas, | Nulupkite Sias darzoves ir supjaustykite skiltelémis (mazdaug nuo 5 iki o ) Paprastos, darzoviy ir trintos sriubos, kremai ir pan.
5 i N 75°C 6-10 val. Kietas AN : -
mazas molitigas ir pan.| 7 mm) Gali bati dedamas | pyragy teslg

Nuimkite lapelius, nuplaukite pomidorus ir juos nulupkite. Supjaustykite Pomidory padazas (sumaiSykite Sviezius ir dZiovintus pomidorus)

Pomidoras P L . 75°C 8 -15val. Kietas Gali bati dedami j salotas (+ feta, mozzarella ir kt.)
plonomis riekelémis (mazdaug 7 mm) ) h }
Konservuoti pomidorai
VAISIAI
L ) . . . . . . ) Gali bati naudojami saldintuose ir stidytuose patiekaluose (pvz., Zuvis su kreoly
Ananasai E:E::gx:tse(ﬁleggf (;dgé:)centrlne dali; Supjaustykite minkstima plonomis 75°C 8- 12 val. Kietas padazu ir ananasais)
9 Gali biiti dedami | desertg (pyragus, pieno kokteilius, jogurta ir pan.)
Nulupkite bananus, po to supjaustykite juos griezinéliais arba skiltelémis B UZkanda
Bananas (mazdaug 5 mm) 75°C 9 - 15 val. Siek tiek lankstus | |vairQs desertai: dZiovinti bananai su $okoladiniu padazu, sausainiai su
Apslakstykite citriny sultimis, kad neruduoty, dZiovintais bananais ir pan.
Apelsinas Apelsinus nulupkite, po to supjaustykite plonomis riekelémis (mazdaug 75°C 7-12 val. Kietas [val!'us_clles.ertal S
7 mm) Gali bati vél sudrékinti vaisiy salotose

Kriau$es nuplaukite, nulupkite, perpjaukite | dvi dalis ir iSimkite grauztuka.
Kriausé Plonai supjaustykite minkstimg gabaléliais arba riekémis (nuo 5 iki 7 mm) 75°C 8- 11 val. Kietas
Apslakstykite citriny sultimis, kad neruduoty

|vairGs desertai
Gali bati vél sudrékinti vaisiy salotose

Obuolius nuplaukite ir, jei norite, nulupkite.

Pasalinkite séklas, po to plonai supjaustykite minkstimg mazais gabaléliais |vairls desertai:

Obuolys arba riekémis. 75°C 5-8val Traski Gali bati vél sudrékinti vaisiy salotose
Apslakstykite citriny sultimis, kad neruduoty
ZOLELES
Svogur_u_ells, Petrazole, Zoleles nuplaukite, i§dziovinkite ir (jei pageidaujate) susmulkinkite 60°C 2-6val Sausos ir trapios Jomls ggll_mg S.Ute'k“ pat|eklalartws |r“salotoms aromato ir pagardinti
bazilikas ir pan. Galima jdéti jy  druska, tokiu badu ji taps aromatizuota
Géleés Géles nuplaukite, iSdZiovinkite ir (jei pageidaujate) susmulkinkite 60°C 2-6 val. Sausos ir trapios Nuovirams

Dziovintiems Ziedams

KITA

Nuvalykite grybus Sepetéliu ir iSplaukite sudrékinta kempine.
Grybai Supjaustykite plonomis riekelémis (mazdaug 5 mm) arba palikite 75°C 3-5val. Trapios
nepjaustytus (arba perpjaukite per puse), jei jie néra per dideli

Gali bati vél sudrékintos darzoviy sriuboje arba buljonuose
Gali biti naudojamos omletams arba padazams
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APLINKOS APSAUGOS

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!

@ Jisy aparate yra daug medziagy, kurias galima pakeisti | pirmines
Zaliavas arba perdirbti.

3 Nuneskite jj | surinkimo punkta, kad aparatas bty perdirbtas.

IERICES APRAKSTS

A - Motora bloks C - Vaks
A1- leslégSanas/izslégSanas poga D - Aeracijas aizvirtnis
A2- Temperatiras regulators E - Loksne kalté3anai

B - Paplates kaltésanai

PIRMA LIETOSANAS REIZE

+ Pirms pirmas lietoSanas reizes un tad, ja ierice vairakas nedélas nav darbinata, ir ieteicams notirit
un dezinficét visas paplates (B), vaku (C) un loksni kaltéSanai (E). Ka to pareizi izdarit, skatiet
sadala "TiriSanas/DezinficéSanas cikls".

* Motora bloku (A) nekad negremdéjiet ident. Ka to pareizi notirit, skatiet sadala
"Tirisanas/DezinficéSanas cikls".

LIETOSANA

» Motora bloku (A) novietojiet uz pilnigi lldzenas un stabilas darba virsmas.

¢ Ripigi nomazgajiet paplates, vaku un loksni kaltésanai.

+ Sagatavojiet kaltéjamos produktus saskana ar noradijumiem, kas sniegti sadala "Produktu
sagatavosana un apstrade".

» Uzlieciet produktus uz paplatém un vienu péc otras kartojiet tds uz motora bloka. Uzmanibu!
Raugieties, lai starp gabaliniem batu pietiekami daudz vietas, kur cirkulét gaisam. Vienlaicigi drikst
kartot vairakus dazada lieluma produktus.

» Nav obligati jaizmanto visas paplates. Jo mazak paplasu izmantosiet, jo atrak notiks kaltésana.

+ Ja vélaties kaltét loti suligus partikas produktus, izmantojiet pievienoto loksni kaltéSanai vai
pergamenta papiru.

« Virs pédéjas paplates uzlieciet vaku (C).

» Parliecinieties, ka vaks ir uzlikts tieSi virs paplates.

» Parliecinieties, ka ieslégSanas/izslegSanas poga ir pozicija "0". Pieslédziet ierici stravai.

+ Pagrieziet ieslégSanas/izslégSanas pogu pozicija "I". Ventilators sak darboties un darbosies, I1dz jis
ieslegSanas/izslégSanas pogu pagriezisiet pozicija "0".

« Temperatiras regulatoru iestatiet vélamaja temperatara.

+ Lai kalteSana noritétu sekmigi, parliecinieties, ka aeracijas aizvirtnis visu procesa laiku ir atvérts.

» KaltéSanas laika uzraugiet produktus un kontrolgjiet to tekstaru, ldz bus iegits vélamais rezultats
(sk. kaltéSanas laiku tabulu).

+ Lai kaltéSana notiktu vienmérigi, procesa laikad mainiet paplates vietam.

» Kad produkti ir pietiekami izkaltusi, péc kartas nemiet lauka paplates.

» Pirms novietoSanas glabasanai, laujiet produktiem atdzist. Vairak padomu atradisiet sadala
"Glabasana"

» Apturiet ierici (ieslegSanas/izslegSanas poga pozicija "0"), atslédziet to no stravas un laujiet tai
atdzist.

+ Pirms ierices pieslégSanas stravai vai atslégSanas no tas, parliecinieties, ka
ieslégSanas/izslégSanas poga ir pozicija "0".

» Nekad nelejiet iericé Skidrumu.
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TIRISANAS CIKLS

Pirms pirmas
lietoSanas reizes un
tad, ja ierice vairakas
nedélas nav darbinata,
dezinficéjiet* un rapigi
noskalojiet paplates,
vaku un loksni
kaltésanai, lai partikas
produktu apstrade butu
drosaka.

Ja ierici izmantojat vairakas reizes péc kartas, pietiek ar vienkarSu
tiriSanu. Turpmak skatiet ieteikumus, ka veikt tiriSanu:

» Péc katras lietoSanas atslédziet ierici no stravas.

» Pirms tiriSanas laujiet tai pilnigi atdzist.

» Ar siltu ziepjadeni nomazgajiet visas nonemamas detalas.

» Visas detalas, iznemot motora bloku, var mazgat trauku mazgajamaja
masina.

» Motora bloku tiriet, noslaukot ar tiru, mitru draninu.

« lerices tiriS8anai neizmantojiet abrazivu sikli, acetonu, spirtu utt.

* Pirms katras lietoSanas reizes parliecinieties, ka visas sastavdalas ir
sausas.

* ar majsaimniecibas dezinfekcijas $kidumu (1 korkitis uz 5 L ddens) vai
dezinficéjosam salvetém

KA RIKOTIES,

JA IERICE NEDARBOJAS?

» Vispirms parbaudiet, vai elektribas vads un kontakts ir pareizi pieslégti un ir laba kartiba.
» Parbaudiet, vai ieslégSanas/izslégS§anas poga ir pozicija "I".

Vai ierice joprojam nedarbojas?

» Sazinieties ar sertificétu servisa centru (sertificéto servisa centru sarakstu atradisiet garantijas
gramatina, kas pievienota iericei).

IEVADS

Kaltésana ir viena no senakajam konservéSanas metodém. Kaltéti augli un darzeni ir vienkarsi
pievienojami uzkodam vai desertiem. KaltéSana ir veseligs konservéSanas veids, jo baktérijas nav

spéjigas vairoties parak sausa vide.

So ierici var izmantot, lai kaltétu arT ziedus (zalu t€jam, smarzaugu trauciniem u. c.) vai zalumus

(garsvielam).

PRODUKTU IZVELE

Kaltésanai ir svarigi izvéléties produktus, kas nav bojati. Augliem ir jabat
gataviem (bet ne parak), jo tad var iegit labako rezultatu. Darzeniem ir
jabat svaigiem. Pirms kaltéSanas izgrieziet bojatas dalas.

legauméjiet, ka sagatavoSana, kaltéSanas laiks un glabasanas veids

Necentieties kaltét
produktus, kuri Skiet
nepieméroti lieto$anai
partika.

ietekmé produkta kvalitati un garsu.

PRODUKTU SAGATAVOSANA UN

Darzenus pirms
kaltésanas ir ieteicams
blansét. Blansésana
tvaikos ir vélamaka par
blansésanu ddeni, jo ta
labak saglabajas garsa
un vitamini. Tapat
darzenus var ievietot
mikrovilnu krasni.

APSTRADE

DARZENI

Darzeni ir skabeni un tajos ir mazak cukura neka auglos. Tadél to
sagatavosana javeic rapigak.

Kad ir atlasiti labas kvalitates darzeni, rlpigi nomazgajiet tos, lai
atbrivotos no netirumiem un baktérijam, kas varétu bojat garSu un
kvalitati. legauméjiet, ka lielaka dala darzenu pirms kaltéSanas ir
janomizo, jasagriez vai jasarive.

1) Blan$ésana tvaikos

lelieciet darzenus tvaicéjama katla vai tvaika spiediena katla aug$éja dala
un tvaicgjiet, lldz darzeni sakarst, bet ne uzvaras (2-3 min). Apmaisiet
tos, lai visi darzeni noblan$&tos vienmérigi. Sadi blangétus darzenus atri
parlieciet uz kaltéSanas paplatem.

2) Blansésana mikrovilnu krasni

Svaigu darzenu blan§ésanai var érti izmantot arT mikrovilnu krasni.

Darzenus sagatavojiet tapat ka blanséSanai tvaikos. Aizklata trauka
ielejiet nedaudz tGdens un ielieciet darzenus. Gatavojiet tos 1/4 lidz 1/3 no
laika, kas jusu mikrovilnu krasnij ir paredzéts gatavosanai. Kad ir pagajusi
puse no paredzéta laika, samaisiet. Mikrovilnu krasnt blanséti darzeni,
bls krasam bagataki par tiem, kas blanséti tvaikos. Blansétos darzenus

parlieciet tieSi uz kaltéSanas paplatém.

3) Blansésana tdent
Uz dazam mindtém (2—3 min) iemérciet darzenus verdosa udenr.
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AUGLI

Kaltét var gandriz jebkurus auglus. Nomazgajiet un parbaudiet auglus, lai
varétu izgriezt saspiestds vai pargatavojusas dalas. Ja vélaties,
nomizojiet tos, it pasi, ja augli ir bijusi apstradati. legauméjiet to, ka dazus
auglus (pieméram, bumbierus, persikus u. c.) pirms kaltéSanas ir vélams
nomizot, lai gitu labaku rezultatu.

Lai kaltéSana notiktu vienmérigi, méginiet panakt, lai gabalini batu l1dziga
izméra.

Nelielus auglus, pieméram, vinogas un kirSus, var kaltét veselus.
Vajadzibas gadijuma iznemiet kaulinus.

Dazi augli (pieméram, aboli, aprikozes, persiki, bumbieri u. c.) saskaré ar
gaisu var brinét, tadél tos ir ieteicams apslacit ar citrona sulu, lai to
noverstu.

ZALUMI, ZIEDI UN AUGI

Noskalojiet tos un viegli nosusiniet ar absorb&josu papiru. Nonemiet
atmirusas, apvitusas vai krasu zaudéjusas dalas. Izklajiet tos uz
paplates.

Péc kaltéSanas nonemiet tos no paplates un laujiet atdzist. Lapas vai
pumpurus atdaliet no kata. Ja vélaties, tos var saberzt.

Neizmantojiet zalumus, ziedus un augus, kas ir bijusi apsmidzinati ar
insekticidiem vai citiem kaitigiem kimiskiem produktiem.

LIETDERIGI PADOMI

KaltéSanai vispiemérotakie ir svaigi augli un darzeni. Konservéti
produkti Tpasi labi nekaltéjas.

* Visiem darzeniem un augliem ir jabut notiritiem un péc tam
sagatavotiem un/vai pirms tam apstradatiem. Ta jus gUsiet labakos
rezultatus.

* Precizs kaltéSanas laiks var butiski atSkirties atkariba no izmantoto
produktu veida, lieluma, kvalitdtes, no daudzuma, kads ir izlikts uz
paplates un no juasu gaumes. Ir lietderigi veikt savus pierakstus
(partikas produkta veids, svars pirms un péc kaltéSanas, kopé€jais
kaltéSanas laiks, gutais rezultats utt.).

» Lai gdtu labaku rezultatu, ir ieteicams paplates regulari maintt vietam.
Pieméram, apak$€&jo paplati novietojiet augsa, jo produkti, kas izvietoti
uz apakséjas paplates kaltéjas atrak neka tie, kas izvietoti uz augséjas
paplates.

* Suligu produktu kaltéSanai jos varat izmantot pievienoto loksni
kaltéSanai (E) vai pergamenta papiru.

» Kaltétos produktus var izmantot auglu salatos, kilku miklas, zupas vai
citos Skidros édienos.

» Lai kaltéSana notiktu vienmeérigi, viena veida produktu sagrieziet
vienados gabalos.

» Nesagrieziet produktus parak siki, jo kaltéSanas laika tie saraujas.

» leverojiet to, ka, jo sikak tiek sagriezti produkti, jo 1saks to kaltéSanas
laiks.

GLABASANA

IEPAKOSANA

Lai produkts ilgak saglabatos, to vélams iepakot vakuuma.
Tomér kaltétos produktus var glabat ari hermétiski noslégtos
iepakojumos, izspiezot no tiem péc iespéjas vairak gaisa.

GLABASANAS APSTAKLI

Kaltétos produktus glabajiet iepakotus vésa, sausad un tumsa vieta.
Gaisma, siltums un mitrums samazina kaltéto produktu kvalitati un
uzturvértibu.

GLABASANAS LAIKS

Auglus var glabat ilgak neka darzenus, jo tajos ir daudz cukura un skabju.
Ja tie ir pareizi iepakoti un tiek uzglabati vésa, sausa un tumsa vieta,
auglus var glabat I1dz pat vienam gadam. Darzenus labak izlietot seSu
ménesu laika.

KALTESANAS LAIKA TABULA

Turpmak noraditie dati ir tikai informativi, tadél ir ieteicams pasiem veikt
savus pierakstus.

KaltéSanas laiks ir atkarigs no produktu lieluma un kvalitates, ka ari no
izvietoto paplasu skaita (lai kaltéSana notiktu atrak, neizmantojiet vairak
par trim paplatém).

Pirms lietoSanas
veiciet tirisanas/
dezinficésanas ciklu.

Optimalai produkta
saglabasanai, ta
glabasana ir vienlidz
svariga ka
sagatavosana un
kaltesana.

Augli un darzeni, kas
glabati ilgak, varétu
zaudét savas garsas
1pasibas, tacu, ja to
iepakojums nav skarts,
tie nebojajas.
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- Aptuvenais Tekstiira
. Noteikta . _ . L .
Produkts Sagatavosana temperatira kaltésanas kaltéesanas lespéjamais izmantojums
P laiks beigas
DARZENI
Avokado Nomizojiet avokado un sagrieziet planas skélés (aptuveni 5 mm) 75°C 7-12h Ciets kaltgts avokaflo ir Joti ciets, tgde!_tas Ir jJaizmerce, lai, sajaucot to ar svaigiem
avokado, varétu sagatavot, pieméram, gvakamoli
Noblansgjiet bietes un atdzeséjiet tas. Péc tam nogrieziet augsu un
Biete saknes. 75°C 7-14h Cieta zupas (karstas un aukstas), biezzupas, krémi, édienu dekoracijas utt.
Sagrieziet planas $kélités (aptuveni 5 mm)
Brokolis Nomazgajlet l?rok_o!EJs un tvalc_ejle'g 4_.5 min. ~ 75°C 8-10h Ciets zupas un biezeni
Ja ziedkopas ir parak lielas, pargrieziet tas uz pusém
Nomazgajiet burkanus, nogrieziet tiem galus un sagrieziet planas skéltés
(aptuveni 5 mm) asniedz kaltétus ka uzkodu
Burkans Pirms izklasanas uz paplates, tvaicgjiet tos 4-5 min. 75°C 4-8h Ciets \Fjar ievienot zupam
Kaltéjot burkani saraujas, tadél tos ir ieteicams sagriezt $kélités, nevis P P
ripinas, lai tie nekristu cauri paplates atverém.
Kabacis Nomizojiet kabacus un sagrieziet planas $kélités (aptuveni 5 l1dz 7 mm) 75°C 6-14h _ V'du_ . zupas un biezeni
miksts, apkart ciets
Dazad.u s.."('mu Nomizojiet darzenus un sagrieziet $kélés (aptuveni 5 I1dz 7 mm) 75°C 6-10h Ciets zupa_s, t_>|ezen|,_b|ezzu_pas_, krémi utt.
kirbji ’ ’ var pievienot kiikas miklai
e = = - - tomatu mérce (sajauciet svaigus tomatus ar kaltétiem tomatiem)
= Nonemiet katinus, nomazgajiet tomatus un nomizojiet tos. Sagrieziet tos o . L 4 T . .
Tomats lanas $kalés (aptuveni 7mm) 75°C 8-15h Ciets var pievienot salatiem (pievienojot fetas, mocarellas un citus sierus)
P ’ P konservéti tomati
AUGLI
Nonemiet dzelonaino mizu un iznemiet serdi. Mikstumu sagrieziet planas var pievienot saldi saliem édieniem (pieméram, zivs mércé kreolieSu gaumé ar
Ananass skalas @ tuveni 5 mm) ’ ’ 75°C 8-12h Ciets ananasiem)
’ P var pievienot desertiem (kikam, auglu kokteiliem, jogurtiem utt.)
= Nomizojiet bananus un sagrieziet ripinas vai $kélés (aptuveni 5 mm) o ) . _ uzkodas
Banans Apslakiet ar citrona sulu, lai tie nebrinétu 75°C 9-15h Mazliet miksts dazadi deserti: kaltéti banani Sokoladé, cepumi ar kaltétiem bananiem utt.
Apelsins Nomizojiet apelsinus un sagrieziet planas ripinas (aptuveni 7 mm) 75°C 7-12h Ciets .daz?d'_desem. =
izmércétu var izmantot auglu salatos
Nomazgajiet un nomizojiet bumbierus, pargrieziet tos uz pusém un
- iznemiet serdi. o . dazadi deserti
Bumbieris Mikstumu smalki sagrieziet gabalinos vai §kélés (5 Iidz 7 mm) 75°C 8-11h Ciets izmércétu var izmantot auglu salatos
Apslakiet ar citrona sulu, lai tie nebrinétu
_ Nomazgajiet abolus un, ja vélaties, nomizojiet. dazadi deserti:
Abols Iznemiet séklinas un mikstumu sagrieziet mazos gabalinos vai Skélés. 75°C 5-8h Trausls marcatu var .izmantot auglu salatos
Apslakiet ar citrona sulu, lai tie nebrinétu 9
ZALUMI
Loki, Pgtersm, Nomazgajiet, nosusiniet un, ja vélaties, sagrieziet zalumus 60°C 2-6h Sausi un trausli noderes .ka garsw?lg u_n.aro_matwela d_a.zad|en_1 .edlenlem un salatiem
baziliks... to var sajaukt ar sali, ta ieglstot aromatisku sali
Ziedi Géles ngplguk|te, |sd2|_qlV|nk|te ir (Je_l pagelfjaulatg) o 60°C 256 h Sausi un trausli zalu tf:]as o
susmulkinkiteNomazgajiet, nosusiniet un, ja vélaties, sagrieziet ziedus smarzaugu traucini
CITI
Notiriet sénes ar birsti un noslaukiet ar mitru dvieli. izmarcatas var izmantot darzenu zupas vai bulionos
Sénes Sagrieziet tas planas skélés (aptuveni 5 mm) vai ari, ja tas nav parak 75°C 3-5h Trauslas ’ P !

lielas, atstajiet veselas (vai pargrieztas uz pusém)

var pievienot omletém vai mércém
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APKARTEJO VIDI

Saudzésim apkartéjo vidi!

® ST ierice veidota no vairakiem regeneréjamiem un otrreiz parstradajamiem
materialiem.

3 Nododiet to savakSanas punkta otrreizéjai parstradei.

SEADME KIRJELDUS

A — Mootoriplokk C - Kaas
A1- Kaivitamise/seiskamise nupp D - Ohutusluuk
A2- Temperatuuride valiku nupp E - Kuivatusleht

B - Kuivatusplaat

ENNE SEADME ESMAST
KASUTUSELEVOTMIST

* Enne seadme esmast kasutuselevotmist, samuti juhul kui seadet ei ole mitme nadala jooksul
kasutatud, on soovituslik puhastada ja steriliseerida plaadid (B), kaas (C) ja kuivatusleht (E). Selle
teostamiseks tutvuge peatlikiga "Puhastusprotsess/Desinfitseerimine".

» Mootoriplokki (A) mitte mingil juhul vette kasta. Mootoriploki puhastamiseks tutvuge teabega
peatlkis "Puhastusprotsess/Desinfitseerimine”.

KASUTAMINE

» Asetage mootoriplokk (A) kindlale siledale t66tasapinnale.

» Peske hoolikalt puhtaks plaadid, kaas ja kuivatusleht.

* Valmistage kuivatatavad ained ette nii, nagu seda on Kkirjeldatud 16igus "Toiduainete
ettevalmistamine ja to6tlemine".

» Asetage toiduained plaatidele ning virnastage plaadid mootoriplokile. Tahelepanu, jatke toiduainete
vahele 6hu ringluse tagamiseks piisavalt ruumi. Seadmega on véimalik samaaegselt tdodelda
erinevaid ja erineva suurusega toiduaineid.

» Kaoikide plaatide samaaegne kasutamine ei ole kohustuslik. Vahema hulga plaatide korral on ka
kuivatamisele kuluv aeg lihem.

« Juhul kui soovite kuivatada poolvedelaid toiduaineid, kasutage seadme juurde kuuluvat
kuivatuslehte voi kiipsetuspaberit.

» Katke viimane plaat kaanega (C).

* Veenduge selles, et plaadid ja kaas on korrektselt Uiksteisele paigutatud.

+ Kontrollige ile, et seadme sisse-/valjalillitamise nupp oleks asendis "0". Uhendage seade
vooluvorku.

+ Lulitage seadme sisse-/valjalllitamise nupp asendisse
sama nupu vajutamiseni asendisse "0".

» Valige temperatuuri valiku nupu abil soovikohane temperatuur.

* Tohusama kuivatamisprotsessi saavutamiseks kontrollige Ule, et ©&hutusklapp oleks
kuivatamisprotsessi valtel avatud asendis.

» Kuivatamise kaigus hoidke kuivatatavatel toiduainetel silma peal, nii saate kontrollida, et tulemus
osutuks soovikohaseks (téiendav teave kuivatamisaegade tabelis).

+ Uhtlasema tulemuse saavutamiseks tdstke plaate kuivatamise kaigus omavahel imber.

» Eemaldage toiduained parast soovikohase tulemuse saavutamist vastavalt plaadilt.

» Laske kuivatatud toiduainetel enne nende hoiustamist maha jahtuda. Néuandeid hoiustamise kohta
leiate 16igus "hoiustamine”.

+ Seisake seade (sisse-/valjalilitamise nupp asendis "0"), Ghendage seade vooluvorgust lahti ja laske
sel maha jahtuda.

* Enne seadme Uhendamist vooluvorku voi seadme lahtiihendamist vooluvorgust veenduge, et
seadme sisse-/valjalllitamise lUliti oleks suunatud asendisse "0".

* Mitte mingil juhul viia seadmesse vedelikke.

"
)

ventilaator hakkab t66le ja to6tab kuni
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PUHASTAMISPROTSESS

Enne seadme esmast
kasutuselevotmist,
samuti juhul kui seadet

Seadme mitmekordsel kasutamisel piisab kasutuskordade vahel
tavalisest puhastamisest. Alljargnevalt on toodud ndéuandeid
puhastamiseks:

SISSEJUHATUS

Kuivatamine on uks vanimaid toiduainete sailitamise meetode. Kuivatatud puu- ja kddgiviljad sobivad
hasti suupisteteks ja magustoitude valmistamiseks. Kuivatamine on tervislik viis toiduainete
sailitamiseks, sest kuivatatud toiduainete bakterite arenguks liiga kuiv keskkond ei véimalda bakteritel

ei ole mitme nadala
jooksul kasutatud,
puhastage plaadid,
kaas ja kuivatusleht
tédiendava
toiduhiigieeni
tagamiseks valgendava
majapidamisliku
puhastusvahendiga ja
loputage need hoolikalt
puhtaks.

» lga kord parast kasutamist Ghendada seade vooluvérgust lahti.

* Enne puhastamist lasta seadmel taielikult maha jahtuda.

+ Peske koik eemaldatavad detailid sooja seebiveega puhtaks.

» Loputage puhta veega ja kuivatage.

« Koiki detaile peale mootoriploki on lubatud pesta ndudepesumasinas.

» Mootoriploki puhastamiseks puihkige seda puhta ja niiske lapiga.

» Mitte kasutada seadme puhastamiseks kéogikasna, atsetooni, piiritust
jne.

* Enne seadme kasutamist veenduge, et kdik detailid on korralikult ara
kuivanud.

* valgendava majapidamisliku puhastusvahendi lahus (1 korgitéis 5 | vee

tekkida.

Uhtlasi véib seda seadet kasutada lillede kuivatamiseks (taimeteed, kuivlillede kompositsioonid ...) véi

taimede kuivatamiseks (maitsetaimed).

TOIDUAINETE VALIK

Kuivatamisel on tahtis silmas pidada, et kuivatatavatel toiduainetel ei
oleks riknemise tunnuseid. Puuviljad peavad olema kipsed (mitte
UlekUpsenud), sest just selliste puuviljade kuivatamine annab
kuivatamisel parima tulemuse. Kodgiviljad peavad olema varsked.
Riknenud osad tuleb enne kuivatamist eemaldada.

idage silmas, et ettevalmistamine, kuivatamise aeg ja hoiustamise

Mitte proovida
kuivatada toiduaineid,
mis paistavad
tarbimiseks kélbmatud
olevat.

kohta) véi puhastusainega eelniisutatud majapidamislapid

MIDA TEHA TORKE
KORRAL SEADME TOOS?

» Esmalt kontrollige Ule, et toitejuhe ja pistik on laitmatus seisukorras ja seade on korralikult
vooluvorku thendatud.
» Kontrollige ule, et seadme sisse-/valjalilitamise nupp oleks asendis "I".

Seade ei hakka ikka t6dle

» Poo6rduge esinduse klienditoe poole (loetelu esinduste klienditugedega leiate seadmega
kaasasolevast garantiiraamatust).

meetod mojutavad kvaliteeti ja maitset.

TOIDUAINETE ETTEVALMISTAMINE

Enne kuivatamist on
soovituslik kédgiviljad
labi keeta. Keetmisele
tuleks eelistada
aurutamist, sest sellisel
moel séilivad paremini
toiduainete maitsed ja
neis sisalduvd
vitamiinid. Samuti voib
koogiviljad
kuivatamiseks mikrolai-
neahjus ette
valmistada.

JA TOOTLEMINE

KOOGIVILJAD

Kddgiviljad on vahese happesisaldusega ja sisaldavad vahem suhkruid
kui puuviljad; nende ettevalmistamine eeldab seega enam tahelepanu.
Valige valja kvaliteetsed kdogiviljad, peske need korralikult puhtaks,
millega eemaldate mustuse ja bakterid, mis véivad mojutada kvaliteeti ja
maitset. Arvestage sellega, et enamus kodgivilju tuleb enne kuivatamist
koorida, I6ikuda vai riivida.

1) Aurutamine

Asetada kiht k6dgivilju auruti Glemisse ossa voi kiirkeetjasse ja aurutage,
kuni kodgiviljad on kuumad ent mitte pehmeks keenud (2-3 minutit).
Kddgiviljade Uhtlaseks labiaurutamiseks tuleb neid aurutamisel segada.
Tostke aurutatud kdogiviljad koheselt kuivatusplaatidele.

2) Ettevalmistamine mikrolaineahjus

Varske kddgivilja ettevalmistamiseks voib vaga edukalt kasutada ka
mikrolaineahju.

Valmistage kdogiviljad ette samal moel nagu aurutamisekski. Valage
vaike kogus vett kaanega ndusse ja asetage sellesse kddgiviljad.
Valmistage neid mikrolaineahjus 1/4 kuni 1/3 ahju kupsetustabelis
ettenahtud ajast. Ajast poole moddumisel segada Uks kord.
Mikrolaineahjus ettevalmistatud kddgiviljad on varvikamad kui aurutis
ettevalmistatud kodgiviljad. Tostke aurutatud kdodgivijad koheselt otse
kuivatusplaatidele.

3) Ettevalmistamine vees
Asetage kodgiviljad mdneks minutiks (2-3 minutit) keevasse vette.
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PUUVILJAD

Kuivatada on voimalik praktiliselt koiki puuvilju. Peske puuviljad ja
eemaldage neilt plekid voi tlekipsenud kohad. Soovi korral koorida, eriti
juhul kui puuvilju on kemikaalidega pritsitud. Pidage silmas, et teatavad
puuviljad (naiteks pirnid, virsikud jne) ei anna koorega kuivatamisel head
tulemust.

Uhtlase kuivatamistulemuse saavutamiseks jalgige, et tilkid oleks ihes
moddus.

Vaikseid puuvilju, nagu nditeks viinamarju ja kirsse, voib kuivatada
tervetena.

Vajadusel eemaldada kivid.

Teatavatel puuviljadel on kokkupuutel 6huga kalduvus pruuniks témbuda
(naiteks dunad, aprikoosid, virsikud, pirnid jne), seetdttu on soovituslik
neid pruuniks tdmbumise valtimiseks sidrunimahlaga kasta.

RAVIMTAIMED, LILLED JA TAIMED

Loputage, seejarel kuivatage drnalt majapidamispaberiga. Napistada ara
surnud, pehmed voi luitunud osad. Laotada taimed plaadile.

Parast kuivatamist votke need plaadilt ja laske jahtuda. Eemaldage 6ied
ja pungad varrest. Soovi korral jahvatada.

Vaéltige putukatdrjevahendite vbi muude kahjulike keemiliste ainetega
pritsitud ravimtaimede vdi muude taimede kasutamist.

HUVA NOU

» Kuivatamiseks sobivad paremini varsked puu- ja kddgiviljad:
konserveeritud toodete kuivatamine ei anna head tulemust.

» Koik koogi- ja puuviljad tuleb puhastada, seejarel ette valmistada
jalvoi eelnevalt toodelda, see voimaldab parimat véimaliku tulemuse
saavutamist.

» Kuivatamiseks kuluv aeg vdib markimisvaarselt erineda olenevalt
kuivatatavatest toiduainetest, suurusest, kvaliteedist, plaadile
asetatud kogusest ja isiklikest eelistustest. Valmistuskaigu kohta on
kasulik teha isiklikke markmeid (toidu tulp, kaal enne kuivatamist,

kuivatamisele kulunud aeg, saavutatud tulemus jne).

* Parema tulemuse saavutamiseks on soovitatav plaate regulaarselt
omavahel Umber tésta. Naiteks tdstke alumine plaat ulemiseks, sest
alumisele plaadile asetatud toiduained kuivavad kiiremini kui
toiduained Ulemisel plaadil.

* Poolvedelate toiduainete kuivatamiseks kasutage kindlasti seadmega
kaasasolevat kuivatuslehte (E) véi kiipsetuspaberit.

» Kuivatatud toiduaineid saab kasutada puuviljasalatites, koogitaignas,
suppides voi Ukskdik millises vedelas toidus.

* Uhtlase tulemuse saavutamiseks kuivatamisel viilutage samad
toiduained Uhtlase suurusega tukkideks.

« Valtida I6ikumist liiga vaikesteks tukkideks, sest kuivatamisel
toiduainete suurus kahaneb.

» Pidage silmas, et mida vaiksemaks on toiduained Idigutud, seda
Iihemaks muutub kuivamiseks vajalik aeg.

HOIUSTAMINE

PAKENDAMINE

Sailivusajai pikendamiseks tuleks eelistada pakendamist
vaakumpakendisse.

Samas voib kuivatatud toiduaineid sailitada ka hermeetilistes kottides,
pigistades kott 6hust nii tiihjaks kui véimalik.

HOIUSTAMISE TINGIMUSED

Hoiustage kuivatatud ja pakendatud kuivatatud toiduaineid jahedas,
kuivas ja pimedas ruumis. Nii valgus, kuumus kui ka niiskus vahendavad
kuivatatud toiduainete kvaliteeti ja toitevaartust..

SAILIVUSAEG

Puuviljad sailivad kauem kui kodgiviljad, sest neis sisaldub palju suhkrut
ja hapet. Korraliku pakendamise ja hoiustamise korral jahedas, kuivas ja
pimedas ruumis sailivad puuviljad kuni Uks aasta. Kédgiviljad tarvitada
enne kuue kuu méddumist, mil nad sailitavad oma parimad omadused.

KUIVATAMISEKS KULUVA AJA TABEL

Alljargnevalt kajastamisele tulevad andmed on vaid soovituslikud
naitajad. Soovitame teil valmistamise dnnestumiseks teha omi markmeid.
Kuivatamiseks kuluv aeg soltub kuivatatavate toiduainete suurusest ja
kvaliteedist, ent samas soéltub see ka virnastatud plaatide hulgast
(kiiremaks kuivatamiseks kasutage vaid 3 plaati véi vahem).

Enne seadme
kasutamist arge
unustage
puhastamist/
desinfitseerimist.

Parima sailivuse
tagamiseks on
hoiustamine sama
tahtis kui
ettevalmistamine ja
kuivatamine.

Ule siilivusaja
hoiustatud puu- ja
koogiviljad kaotavad
oma maitseomadusi,
ent ei rikne, seda
tingimusel, et pakend
on terve.
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Toode

Ettevalmistamine

Temperatuur
soovituslik

Kuivatamiseks
kuluv aeg
hinnanguliselt|

Loplik tekstuur

Voimalik kasutamine

KOOGIVILJAD

kuivatatuna on avokaado véaga kdva, seetdttu on naiteks guacamole

Avokaado Koorida avokaadod ja I6igata peened viilud (umbes 5 mm) 75°C 7-12h Kéva valmistamiseks vaja kuivatatud avokaado niiskussisaldust tdsta, segades hulka
varskeid avokaadosid.
Aurutage peedid ja laske neil seejarel enne tipu ja juurte araldikamist
Peet maha jahtuda. 75°C 7-14h Kdva supid (soojad véi kiilmad), piireed, kreemid, toidu dekoratsioonid jne
Ldigake peened viilud (umbes 5 mm)
Brokkoli P”eske brokkEJ_Ilc_i puhtaks Jf pange need 4/5 min aurutisse. 75°C 8-10h Kova supid ja piireed
Liiga paksu odisiku korral I6igake need pooleks
Peske porgandid puhtaks, eemaldage neilt otsad, puhastage porgandid ja
16ikuge need peenikesteks liistakuteks (umbes 5 mm)
Porgand Pange need enne plaatidele laotamist 4/5 min aurutisse. 75°C 4-8h Kova suupisteks kuivatatuna serveeritud
9 Kuivatamise kadigus muutuvad porgandid vaiksemaks, seetottu on vOib kasutada suppide valmistamisel
soovituslik Idigata need liistakuteks, mitte seibideks, millega valdite 16ikude
pudenemist Iabi plaatide aukude.
Koorige suvikorvitsad ja 16ikuge need peenikesteks liistakuteks (umbes 5 Pehme
Suvikorvits g ) 9 P 75°C 6-14h keskmes, véljast supid ja pureed
kuni 7 mm) -
kova
Korvits, Koorige kédgiviliad ja IGikuge need liistakuteks (umbes 5 kuni 7 mm) 75°C 6-10h Kova supid, pireed, kreemid jne
erinevad... sobivad kasutamiseks koogitainas
. . . . tomatikaste (segage varsked tomatid kuivatatud tomatitega)
Tomat Eemgldage va[red, peske tomatid puhtaks ja koorige need.  Loikuge need 75°C 8-15h Kdva voib kasutada salatite valmistamisel (feta, mozzarella jne)
peenikesteks liistakuteks (umbes 7 mm) ) )
sissetehtud tomatid
PUUVILJAD
. Lo - . " sobivad kasutamiseks nii magusate kui ka soolaste roogade juurde (naiteks
Ananass Eemaldage kare koor ja kesktlvi. Ldikuge vili peenikesteks liistakuteks 75°C 8-12h Kova ananassiga kreoolikastmes kala)
(umbes 5 mm) . : ) . - .
sobib kasutamiseks magustoitude juures (kook, smuuti, jogurt jne)
Koorige banaanid, seejarel 16igake need seibideks vdi liistakuteks (umbes suupiste
Banaan 5 mm) 75°C 9-15h Kergelt pehme erinevad desserdid: kuivatatud banaanid Sokolaadikastmes, kuivatatud banaani-
Pruunikstdmbumise valtimiseks niisutada eelnevalt sidrunimahlaga kipsised ...
. Koorige apelsinid, seejarel I6ikuge need peenikesteks seibideks o ) ~ erinevad desserdid
Apelsin (umbes 7 mm) 75°C 7-12h Kova sobivad kasutamiseks puuviljasalatis, kus muutuvad taas mahlakaks
Peske pirnid puhtaks, koorige need ja Idigake pooleks, eemaldage
Pirn siidamik. 75°C 8-11h Kéva erinevad desserdid
Laikuge viljaliha vaikesteks tlikkideks voi viiludeks (5 kuni 7 mm) sobivad kasutamiseks puuviljasalatis, kus muutuvad taas mahlakaks
Pruunikstdmbumise valtimiseks niisutada eelnevalt sidrunimahlaga
Peske dunad, soovi korral koorida.
Sun E_gmaldage seemned, seejarel I6igake viljaliha dhukesteks tikkideks voi 75°C 5-8h Rabe erlngvad desserd_ld: N )
viiludeks. sobivad kasutamiseks puuviljasalatis, kus muutuvad taas mahlakaks
Pruunikstdmbumise valtimiseks niisutada eelnevalt sidrunimahlaga
MAITSETAIMEDI
Murulaulf', _petersell, Pesta, kuivatada ja peenestada (soovi korral) maitsetaimed 60°C 2-6h Kuivad ja krobedad sopwad p~rlaad|_delja salatite maltses"tlamlseks ja !<aun|stam|§eks )
basiilik ... neid on voimalik lisda ka soolale, naiteks aroomisoola valmistamiseks
. . . . . o . . - raviteed
lilled Pesta, kuivatada ja peenestada (soovi korral) lilled 60°C 2-6 h Kuivad ja krébedad L -
kuivlillekompositsioonid
MUUD
Harjata Sampinjonid ja puhastada need niiske lapiga. . . P . .
Sampinjonid Léigata Sampinjonid 6hukesteks viiludeks (umbes 5 mm) véi jatta terveks 75°C 3-5h Krébedad sobivad kasutamiseks koogiviljapureedes voi suppides

(voi Idigata pooleks) juhul, kui need pole liiga suured

sobivad kasutamiseks omlettides ja kastmetes
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HOIAME LOODUSKESKKONDA

Aitame hoida looduskeskkonda!

@ Seadme juures on kasutatud vaga mitmeid umberto6tlemist voi kogumist
vbimaldavaid materjale.

3 Selle utiliseerimise tagamiseks viige see spetsiaalsesse kogumispunkti.
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OPIS APARATA

A - Osnovna enota z motorjem C - Pokrov
A1- Gumb za vklop/izklop D - Prezragevalna odprtina
A2- Gumb za nastavitev temperature E - Susilni list

B - Susilni pladniji

PRED PRVO UPORABO

» Pred prvo uporabo in v primeru vectedenskega mirovanja naprave je priporodljivo, da odistite in
razkuzite pladnje (B), pokrov (C) in susilni list (E). Napotke boste nasli v poglavju
"Cis€enje/razkuzevanje".

+ Enote z motorjem (A) pri ¢i&enju nikoli ne potapljajte, glejte poglavje "Cig&enje/razkuzevanja”.

UPORABA

» Postavite enoto z motorjem na ravno in stabilno delovno povrsino.

e Skrbno operite pladnje, pokrov in susilni list.

» Pripravite Zivila za suSenje in pri tem upostevajte navodila iz poglavja "Priprava in obdelava Zivil".

* Razporedite Zivila na pladen;j, ki ste ga postavili na enoto z motorjem. Pazite, da boste pustili dovolj
prostora za prosto krozenje zraka. Hkrati lahko razporedite Zivila razli¢ne velikosti.

» Ni nujno, da vedno porabite vse pladnje - manj ko je pladnjev, hitrejSe bo suSenje.

+ Ce susite polteko&a Zivila, uporabite susilni list opremljen s pergamentnim papirjem.

» Pokrijte zadnji pladenj s pokrovom (C).

» Poskrbite, da se bosta pladenj in pokrov pravilno prilegala.

* Preverite ali je gumb za vklop/izklop v polozaju "0". Prikljucite aparat.

» Preklopite gumb vklop/izklop v polozaj "I". Ventilator bo zacel delovati in bo deloval, dokler ne
preklopite gumba v polozaj "0".

» Obrnite gumb za nastavitev temperature na Zeleno vrednost.

» Zaradi boljSega suSenja poskrbite, da bo ostala odprtina za prezratevanje odprta med celotnim
postopkom.

» Preverite zivila, ki jih nameravate susiti ter preverite teksturo, da boste dobili Zelene rezultate (glejte
tabelo s Casi susenja).

« Enakomerno suSenje boste dosegli, ¢e boste med postopkom zamenjali vrstni red pladnjev.

» Postopoma odstranjujte pladnje, ko so Zivila ustrezno posusena.

» Preden posu$ena Zivila shranite, pustite, da se ohladijo. Podrobnejse inforamcije boste nasli v
poglavju "Shranjevanje".

» Ustavite aparat (gumb vklop/izklop na "0"), ga odklopite in pustite, da se ohladi.

* Pred priklopom ali odklopom aparata preverite, ali je stikalo za vklop/izklop v polozaju "0".

» Nikoli ne zlivajte teko€ine v aparat.
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CISCENJE

Pred prvo uporabo ali
po nekajtedenskem
mirovanju aparata,
morate vedno temeljito
splakniti pladnje,
pokrov in susilni list,
saj boste le tako
zagotovili neoporec¢no
prehrano.

Ce dokaj pogosto uporabljate va$ aparat, zadostuje enostavno gigsenje.

Upostevajte naslednje napotke za CiS€enje:

» Po vsaki uporabi odklopite aparat.

» Pred ¢iS¢enjem pocakajte, da se aparat popolnoma ohladi.

» Vse odstranljive dele operite z milnico.

» Splaknite jih s Cisto vodo in osusite.

» V pomivalnem stroju lahko perete vse dele razen enote z motorjem.

» Enoto z motorjem ogistite s Cisto in vlazno krpo.

» Pri ¢iS€enju aparata ne uporabljajte grobih Cistilnih gobic, acetona,
alkohola itd.

* Pred vsako uporabo preverite, ali so vsi deli povsem suhi.

* razred¢eno belilo za uporabo v gospodinjstvih (1 kozarec na 5/ vode) ali
razkuZilni robCki

. KAJ LAHKO STORITE,
CE APARAT NE DELUJE?

* Najprej preverite ali sta napajalni kabel in vti¢ pravilno priklju¢ena in v dobrem stanju.

* Preverite ali je gumb za vklop/izklop v polozaju

Vas aparat Se vedno ne deluje?

» Stopite v stik s pooblas¢enim servisom (seznam pooblas¢enih servisov je v garancijski knjizici, ki je

prilozena aparatu).

razmnozevati, ker je okolje presuho.

Ta aparat se lahko uporablja tudi za suSenje roz (diSavnice, potpuri...) ali zeli§¢ (zacimb).

IZBIRA ZIVIL

uvoD

Susenje je eden od najstarejSih nacinov konzerviranja. Suho sadje in zelenjava sta lahko odli¢na
prigrizka ali dodatek sladicam. Sus$enje je nacin ohranjanja zivil, pri katerem se bakterije ne morejo

Pomembno je, da izberete za suSenje neposkodovana Zivila. Sadje mora
biti zrelo (ne prevec) ker bodo v takih pogojih rezultati najbolj$i. Zelenjava

Ne skusSajte susiti zivil,
ki se zdijo neprimerna

mora biti sveza. Pred suSenjem odrezite poSkodovane dele.

za uzivanje.

Upostevajte, da €as susenja in nacin shranjevanja vplivata na kakovost in

okus.

Priporocljivo je, da
zelenjavo pred
susenjem blansirate.
BlansSiranje v pari je
bolj priporocljivo od
blanSiranja v vodi, ker
se ohrani ve¢ okusa in
vitaminov. Zelenjavo
lahko obdelate tudi v
mikrovalovni pecici.

PRIPRAVA IN OBDELAVA ZIVIL

ZELENJAVA

Zelenjava vsebuje manj kislin in sladkorja od sadja in potrebuje nekaj ve¢
priprave.

Potem, ko izberete kakovostno zelenjavo, jo temeljito operite, da
odstranite necisto€e in bakterije, ki lahko vplivajo na okus in kakovost.
Upostevajte, da morate vecino zelenjave pred susSenjem olupiti, narezati
ali nastrgati.

1) Blansiranje s paro

Razporedite plast zelenjave na zgornji del parnega kuhalnika ali lonca na
pritisk in kuhajte tako dolgo, da se zelenjava dobro segreje, vendar ne
skuha (2-3 min). Zelenjavo pretresite, da zagotovite enakomerno
blansiranje. Takoj po blanSiranju stresite zelenjavo na pladnje za suSenje.

2) Blansiranje v mikrovalovni pecici

Mikrovalovne pecice omogocajo enostavno blansiranje sveze zelenjave.
Prirpavite zelenjavo na enak nacin kot pri blanSiranju s paro. Zlijte manjSo
koli¢ino vode v posodo, dodajte zelenjavo ter pokrijte posodo. Cas
obdelave nastavite na 1/4 do 1/3 €asa, ki je naveden na tabeli vase
mikrovalovne pecice. PremeS$ajte na polovici obdelave. Zelenjava
blansirana v mikrovalovni pecici ohrani ve¢ naravne barve kot tista
obdelana s paro. Takoj po blanSiranju stresite zelenjavo na pladnje za
susenje.

3) Blansiranje z vodo
Stresite zelenjavo v vrelo vodo in jo blanSirajte 2-3 min.
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SADJE

Skoraj vse sadje je primerno za su$enje. Sadje operite in preglejte ter
odrezite poSkodovane ali prezrele dele. Sadje lahko olupite, Se zlasti ¢e
je namenjeno za nadaljnjo obdelavo. Nekatere vrste sadja susSite
neolupljene (npr.: hruske, breskve itd.) saj rezultati ne bodo zadovoljvi, ¢e
jih susite olupljene.

Enakomerno su8enje boste dosegli, ¢e boste narezali zadje na priblizno
enako velike kose.

ManjSe sadje, kot so na primer grozdje ali eSnje, susite cele.

Ce je potrebno, odstranite kosgice.

Nekatere vrste sadja na zraku porjavijo (jabolka, marelice, breskve,
hruske itd.). Spreminjanje barve lahko zmanjsate z limoninim sokom.

ZELISCA, CVETJE IN DRUGE RASTLINE

Splaknite in previdno posusite na vpojnem papirju. Odstranite posusene,
zmehcane ali razbarvane dele. Razporedite po pladnju.

Po suSenju odstranite pladenj in poc¢akajte, da se ohladi. LoCite liste in
brste od stebel. Po zZelji zdrobite.

Izogibajte se uporabi roz in drugih rastlin, ki so bile poskropljene z
insekticidi ali drugimi Skodljivimi kemikalijami.

UPORABNI NASVETI

Sveze sadje in zelenjava sta najprimernejSa za susenje; konzervirani
izdelki se ne susijo dobro.

* Vse sadje in zelenjavo morate temeljito ocistiti ter pripraviti in/ali
predhodno obdelati, saj boste le tako dosegli najboljSe rezultate.

» Natancen €as susenja je v veliki meri odvisen od uporabljenih Zivil in
njihove kakovosti, velikosti kosov, koli¢ine na pladnju in vasega
osebnega okusa. Koristno je, da si ob postopku zapiSete nekaj opomb
(vrsta zivila, teza pred in po su$enju, skupni ¢as susenja, dosezeni
rezultat itd.).

« Ce zelite dobiti kar najboljSe rezultate, je priporodljivo, da redno
menjate vrstni red pladnjev. Prestavite na primer spodnji pladenj na
vrh, saj se Zivila na spodnjem pladnju veliko hitreje susijo kot na
zgornjem.

» Pri suSenju poltekocih Zzivil razmislite o uporabi su$ilnega lista ali
pergamentnega papirja.

» Posusena zivila lahko uporabite v sadnih solatah, pastetah, kolacih,
juhah in drugih tekocih jedeh.

* Zaenakomerno susenje je pomembno, da zivila iste vrste nareZete na
priblizno enako debele rezine.

» Pazite, da ne bodo koS¢ki premajhni, saj se njihova velkost med
suSenjem zmanjsa.

» Upostevajte, da bo pri manjsih kosckih tudi ¢as susenja krajsi.

SHRANJEVANJE

EMBALAZA

Vakumsko pakiranje je najprimernejSi nacin za podaljSanje roka
uporabnosti.

V vsakem primeru shranite suhe sestavine v neprodusne vrece, iz
katerih iztisnite ¢im vec€ zraka.

POGOJI SHRANJEVANJA

Posusena zivila shranjujte v hladnih, suhih in temnih prostorih. Svetloba,
vrocina in vlaga poslabsajo kakovost in prehrambeno vrednost posusenih
zivil.

ROK SHRANJEVANJA

Ker vsebuje sadje vec¢ sladkorja in kislin, ga lahko hranite dalj ¢asa od
zelenjave. Ce je sadje pravilno pakirano in shranjeno v hladnem, suhem
in temnem prostoru, je uporabno eno leto, zelenjavo pa porabite v Sestih
mesecih.

TABELA S CASI SUSENJA

Navedeni podatki so zgolj okvirni, priporocljivo je, da upoStevate svoje
opombe.

Cas su$enja je odvisen od kakovosti in velikosti Zivil in od $tevila
uporabljenih pladnjev (za hitro susenje uporabite najve¢ 3 pladnje).

Pred vsako uporabo
poskrbite za
ciS¢enje/razkuzevanje.

Pri optimalnem
konzerviranju je
shranjevanje ravno
tako pomembno kot
priprava in susenje.

Sadje in zelenjava,

ki jo hranite dalj €asa,
morda nista ve¢ tako
okusna, vendar se ne
pokvarita, ce je le
embalaza
neposkodovana.
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5. . . Priporocena | Priblizni cas Konéna .
Zivilo Priprava o Mozna uporaba
temperatura suSenja tekstura
ZELENJAVA
Avokado Olupita avokado in ga narezite na drobne kose (priblizno 5 mm) 75°C 7-12h Trd :32;:10:3358130&:?'é’égﬁnlgpsrf?sgpggvriﬂ;:zgrr;e:)rll;ocm, lahko ga zmesate s
Pesa Pesovl_nlanswajte '? pustite, dg ?? ohladi, nato pa odreZite vrh in korenine. 75°C 7-14h Trda juhe (tople ali hladne), omake, kreme, dekoracija kroznikov itd.
Narezite na manjse kose (priblizno 5 mm)
Brokoli Brokoli opentle inga .4(5“m|n blansw.ajte na pari. 75°C 8-10h Trd juhe in minestre
Ce so cvetovi preveliki, jih razpolovite
Korenje operite, odrezite zgornji in spodniji del, olupite in narezite na tanjSe
kolobarje (priblizno 5 mm).
Korenie Blansirajte 4/5 min s paro in nato stresite na pladen;. 75°C 4-8h Trdo postrezite posu$ene kot predjed
! Ko se korenje posusi, se precej zmanj$a, zato je priporocljivo, da ga uporabite kot dodatek juham
narezemo na trakove in ne na kolobarje, saj lahko sicer pade skozi
odprtine v pladnjih.
Mehka
Bucke Bucke olupite in jih narezite na tanke kolute (priblizno 5 do 7 mm) 75°C 6-14h v sredini, trda juhe in minestre
zunanjost
Buce, . . . . . - o juhe, minestre, omake, kreme itd.
< . Olupite zelenjavo in jo narezite na rezine (priblizno 5 do 7 mm) 75°C 6-10h Trda . . .
muskatne buce... dodatek terinam in kolacem
Odstranite peclje, operite in olupite paradiznik. Narezite na tenke rezine paradiznikova omaka (zmeSajte sveze in suhe paradiznike)
Paradiznik (priblizno 72’1m)] - oP pite p ) 75°C 8-15h Trd uporabite kot dodatek solatam (feta , mocarela itd.)
p vloZeni paradizniki
SADJE
Ananas Odstranite trdo lupino in osrednji strzen. NarezZite na tanke rezine 75°C 8-12h Trd odlien dodatek sladko-slanim jedem (npr. kreolska ribja omaka z ananasom)
(priblizno 5 mm) uporabite kot dodatek sladicam (kolaci, smoothie, jogurt itd.)
Banane olupite in jih narezite na rezine (priblizno 5 mm) predjed
Banana R h L - o 75°C 9-15h Poltrda razli¢ne sladice: suhe banane s ¢okoladnim prelivom, piskoti s suhimi bananami
Pokapljajte jih z limoninim sokom, da preprecite porjavitev itd
Pomaranca Olupite pomarance in jih narezite na tenke rezine (priblizno 7 mm) 75°C 7-12h Trda ;aazr:;(;r:“:z:tl-}ag;czrimerne 7a sadne solate
Hruske operite, jih olupite, razpolovite in odstranite jedro. razliéne sladice
Hruska Narezite na koscke ali tanjse rezine (5 do 7mm) 75°C 8-11h Trda namogene so primerne za sadne solate
Pokapljajte jih z limoninim sokom, da preprecite porjavitev P
Operite jabolka in jih po Zelji olupite. razliéne sladice:
Jabolko Odstranite peske in narezite meso na majhne koscke ali rezine. 75° 5-8h Krhki namodena so ;'imerna a sadne solate
Pokapljajte jih z limoninim sokom, da preprecite porjavitev P
ZELISCA
Drobnjak, petersilj, Zelisa operite, posusite in narezite (po Zelji) 60°C 2.6h Suha in krhka aromatiziranje in zacinjanje raznih jedi in solat
bazilika... P P p ! lahko jih dodate soli in tako dobite aromatizirano sol
Roze Roze operite, posusite in narezite (po zelji) 60°C 2-6 h Suha in krhka ;3';3:]' cal
DRUGO
B Sampinjone skrtagite in jih obrisite z viazno krpo. rehidracija v zelenjavnih ali mesnih juhah
Sampinjoni NareZite na tanke rezine (priblizno 5mm) ali pa pustite cele (ali 75°C 3-5h Krhki

razpolovljene) ¢e niso preveliki

dodatek omletam ali omakam
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ZASCITA OKOLJA!

Sodelujmo pri prizadevanjih za zasc¢ito okolja!

® Va$a naprava vsebuje Stevilne materiale, ki se lahko reciklirajo.

3 Zato jo odnesite na zbirno mesto, kjer jo bodo ustrezno predelali.

DESCRIEREA APARATULUI

A - Baza motor C - Capac
A1- Buton de pornire/oprire D - Trapa de ventilare
A2- Selector de temperaturi E - Tava pentru uscare

B - Site pentru uscare

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

+ Tnainte de prima utilizare si cind aparatul dumneavoastri nu este folosit timp de mai multe
saptamadni, se recomanda sd curitati si sd dezinfectati toate sitele (B), capacul (C) si tava pentru
uscare (E). Pentru aceasta, consultati sectiunea ,,Ciclul de curitare/dezinfectare”.

* Nu introduceti niciodatd blocul motor (A) in apd; pentru a-l curdta, consultati sectiunea ,,Ciclul
de curatare/dezinfectare”.

UTILIZARE

* Asezati blocul motor (A) pe o suprafatd de lucru perfect pland si stabild.

* Spalati cu grija sitele, capacul si tava pentru uscare.

* Pregititi ingredientele care trebuie deshidratate urmand instructiunile din sectiunea ,,Pregitirea si
procesarea ingredientelor”.

» Asezati ingredientele pe site si stivuiti sitele pe baza motor, pe masurd ce le umpleti. Atentie, aveti
grija sd ldsati suficient spatiu intre ingrediente, pentru a permite aerului sd circule. Este posibil sd
dispuneti in acelasi timp mai multe ingrediente, de marimi diferite.

* Nu este obligatoriu sa folositi toate sitele; cu cit stivuiti mai putine site, cu atit este mai rapida
uscarea.

* Dacid doriti sa uscati alimente semilichide, folositi tava pentru uscare furnizati sau hartie
sulfurizata.

* Acoperiti ultima sitd cu capacul (C).

* Aveti grija ca sitele si capacul sd se imbine corect.

* Asigurati-va cd butonul de pornire/oprire este pozitionat pe ,,0”. Conectati aparatul la priza.

* Pozitionati butonul de pornire/oprire pe ,,I”’; ventilatorul se pune in functiune si va riméane asa
pand cand pozitionati acelasi buton pe ,,0”.

* Pozitionati selectorul de temperaturi pe valoarea doritd.

* Pentru o mai bund deshidratare, asigurati-vd cd trapa de ventilare raméane deschisi pe toatd durata
procesului.

* Supravegheati ingredientele in timpul deshidratdrii si controlati-le textura pand ciand obtineti
rezultatul dorit (consultati tabelul cu timpii de uscare).

* Pentru o deshidratare omogend, schimbati ordinea sitelor in cursul procesului.

* Scoateti sitele pe médsurd ce uscarea ingredientelor este satisficitoare.

* Ldsati sd se rdceascd ingredientele deshidratate, inainte de depozitare. Pentru mai multe sfaturi,
consultati sectiunea ,,Depozitare”.

* Opriti aparatul (butonul de pornire/oprire pe ,,0”), deconectati-l din prizd si ldsati-l sd se
raceasca.

+ Tnainte de a conecta sau deconecta aparatul de la prizi, asigurati-vi ci butonul de pornire/oprire
este pozitionat pe ,,0”.

* Nu puneti niciodatd lichide in aparat.
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CICLUL DE CURATARE

inainte de prima
utilizare si cand
aparatul
dumneavoastra nu
este folosit timp de
mai multe
saptamani, curatati
cu Tndlbitor*, apoi
clititi bine sitele,
capacul si tava
pentru uscare,
pentru mai multa
securitate
alimentara.

Daci utilizati aparatul de mai multe ori fira intrerupere, este suficient
sd-l curdtati o singurd dati. Mai jos, aveti recomandirile privind
curdtarea:

* Dupi fiecare utilizare, deconectati aparatul din priza.

e Lasati sd se rdceascd complet, inainte de curitare.

* Spilati toate piesele detasabile cu apd caldi cu sdpun.

» Clatiti cu apd curatd si uscati.

* Puteti spdla toate elementele in masina de spalat vase, cu exceptia
bazei motor.

* Pentru a curdta baza motor, stergeti-o cu o carpd curatd si umeda.

* Nu folositi bureti abrazivi, acetond, alcool, etc. pentru a curdga
aparatul.

« Tnainte de orice utilizare, verificati dacd toate piesele sunt uscate
bine.

* hipoclorit de sodiu menajer diluat (I cdpdcel pentru 5| de apd) sau
servetele imbibate cu hipoclorit de sodiu

CE PUTETI FACE DACVA
APARATUL NU FUNCTIONEAZA?

* Verificati mai intdi dacd priza si cablul de alimentare sunt corect conectate si in bund stare.
* Verificati dacd butonul de pornire/oprire este corect pozitionat pe ,,I”.

Aparatul dumneavoastra tot nu functioneaza?

» Contactati un centru de service post-vanzare autorizat (veti gdsi lista centrelor de service
post-vanzare autorizate in carnetul de garantie furnizat impreund cu aparatul).

INTRODUCERE

Deshidratarea este una din cele mai vechi metode de conservare. Fructele si legumele uscate sunt
folosite In mod obisnuit in compozitia gustdrilor sau deserturilor. Deshidratarea este o tehnicd
sdndtoasd de conservare a alimentelor, deoarece bacteriile nu se pot dezvolta intr-un mediu prea
uscat.

Acest aparat poate fi utilizat si pentru uscarea florilor (ceaiuri, potpuriuri, etc.) sau ierburilor
(condimente).

SELECTAREA INGREDIENTELOR

Pentru deshidratare, este important sd alegeti ingrediente care nu sunt
stricate. Fructele trebuie sd fie coapte (nu in exces), deoarece, in aceste

Nu incercati sa
deshidratati alimente

conditii dau cele mai bune rezultate. Legumele trebuie si fie proaspete.
Taiati partile alterate inainte de deshidratare.

Trebuie sd stiti cd pregitirea, timpul de deshidratare si metoda de
depozitare vor avea influentd asupra calitdtii si gustului.

care par improprii
pentru consum.

PREGATIREA S| PROCESAREA

Se recomanda sa
preparati legumele
inainte de a le usca.
Prepararea la aburi
este mai buna decat
fierberea in apa,
deoarece se
pastreaza mai mult
gustul si

vitaminele. Legumele
pot fi preparate si la
microunde.

INGREDIENTELOR
LEGUMELE

Legumele sunt putin acide si contin mai putin zahdr decit fructele; ele
necesitd, deci, putin mai multd pregitire.

Dupd ce ati selectat legume de buna calitate, spalati-le cu atentie
pentru a indeparta murdadria si bacteriile care ar putea altera gustul si
calitatea. Trebuie sid stiti cd In mare majoritate legumele trebuie
curatate, tdiate sau rase inainte de uscare.

1) Prepararea la aburi

Puneti un strat de legume Tn partea superioard a unui aparat de gitit cu
aburi sau a unei oale sub presiune si ldsati aburii sd actioneze pand cand
legumele sunt fierbinti dar nu gitite (2-3 min). Amestecati-le pentru a fi
siguri cd toate legumele sunt preparate uniform. Transferati rapid
legumele astfel preparate pe sitele pentru uscare.

2) Prepararea la microunde

Cuptoarele cu microunde pot fi utilizate in mod normal pentru
prepararea legumelor proaspete.

Pregititi legumele in acelasi mod ca pentru prepararea la aburi. Turnati
o cantitate micd de apd intr-un vas acoperit si addugati legumele.
Preparati-le 1/4 pand la 1/3 din timpul recomandat in tabelul de gitire
al cuptorului cu microunde; amestecati o datd, dupd ce s-a scurs
jumdtate din timp. Legumele preparate la microunde vor fi mai colorate
decit cele preparate la aburi. Transferati rapid legumele preparate
direct pe sitele pentru uscare.

3) Fierberea in apa
Opiriti legumele citeva minute (2-3 min) in apd clocotita.
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FRUCTELE

Aproape toate fructele pot fi deshidratate. Spdlati-le si inspectati-le
pentru a indepdrta pdrtile strivite sau prea coapte. Curdtati de coaja,
dacd doriti, indeosebi daci fructele au fost tratate. Trebuie sa stiti ca
anumite fructe necurdtate (de ex.: perele si piersicile, ...) dau rezultate
mai putin satisficdtoare dacd sunt uscate cu coajd.

Pentru o uscare omogend, aveti grijd ca bucdtile si aibd dimensiuni
similare.

Fructele mici, cum ar fi boabele de struguri si ciresele, pot fi uscate
intregi.

Scoateti simburii dacd este cazul.

Anumite fructe pot deveni maronii cand sunt expuse la aer (de ex,
merele, caisele, piersicile, perele, etc.), de aceea se recomandi si le
stropiti cu zeamad de ldmaie pentru a reduce oxidarea.

IERBURILE, FLORILE $I PLANTELE

Clititi-le, apoi uscati-le cu griji pe hartie absorbanti. indepirtati pirtile
uscate, pilite sau decolorate. Intindeti-le pe sit.

Dupi uscare, scoateti-le de pe sitd si lasati-le sd se rdceascd. Separati
frunzele sau mugurii de tulpind. Macinati-le, dacd doriti.

Evitati sd utilizati ierburi, flori sau plante care au fost pulverizate cu
insecticide sau cu alte produse chimice nocive.

SFATURI UTILE

* Fructele si legumele proaspete sunt mai bune pentru deshidratare;
produsele in conserva nu se deshidrateazd bine.

* Toate legumele si fructele trebuie sd fie curitate, apoi pregitite
si/sau preprocesate, ceea ce vd va permite sa obtineti cele mai bune
rezultate.

» Timpul exact de deshidratare poate varia considerabil, in functie de
tipul de ingrediente utilizate, de marimea lor, de calitatea lor, de
cantitatea agsezatd pe site si de preferintele dumneavoastra
personale. Este util sd vd pdstrati propriile notite (tipul de alimente,
greutatea fnainte si dupd uscare, totalul timpilor de uscare,
rezultatul obtinut, etc.).

* Pentru rezultate mai bune, se recomandd sid schimbati periodic
ordinea sitelor. De exemplu, mutati sita din partea de jos in partea
de sus, deoarece ingredientele de pe sita inferioard se usucd mai
repede decit cele de pe sita de sus.

» Utilizati tava pentru uscare furnizatd (E) sau hartie sulfurizatd
pentru a usca ingredientele semilichide.

e Puteti utiliza alimentele uscate in salate de fructe, aluaturi de
prdjituri, supe sau orice alt preparat lichid.

* Pentru o uscare omogend, tdiati felile de aceeasi grosime pentru
aceleasi ingrediente.

» Fiti atenti sd nu tdiati in bucdti prea mici, deoarece deshidratarea
reduce marimea ingredientelor.

* De retinut cd, cu cat sunt tdiate mai subtiri ingredientele, cu atét este
mai scurt timpul de deshidratare.

DEPOZITARE

AMBALARE

Ambalarea in vid este mai bund pentru a prelungi durata de
conservare.

Totusi, ingredientele uscate pot fi pastrate in pungi inchise ermetic din
care s-a evacuat cat mai mult aer posibil.

CONDITII DE DEPOZITARE

Depozitati ingredientele uscate ambalate intr-un loc riacoros, uscat si
intunecat. Fiindcd lumina, cdldura si umiditatea degradeazi calitatea si
valoarea nutritivd a alimentelor uscate.

DURATA DE PASTRARE

Fructele pot fi depozitate mai mult timp decat legumele, deoarece
contin mult zahdr si acid. Cand sunt corect ambalate §i depozitate
intr-un loc racoros, uscat si intunecat, fructele pot fi pastrate pana la un
an; legumele sunt mai bune cand sunt consumate in termen de sase luni.

TABEL CU TIMPII DE USCARE

Datele prezentate mai jos sunt cu titlu indicativ, prin urmare, se
recomanda sa vd pdstrati propriile notite.

Timpul de uscare depinde de marimea si de calitatea ingredientelor
care trebuie uscate, dar si de numarul de site pe care le stivuiti (pentru
o uscare mai rapidd, utilizati doar 3 site sau mai putine).

inainte de orice
utilizare, respectati
ciclul de curatare/
dezinfectare.

Depozitarea este tot
atat de importanta
ca si pregatirea si
deshidratarea, pentru
o conservare optima.

Fructele si legumele
pastrate mai mult de
atat, pot sa-si piarda
din gust, dar nu se
vor altera decat daca
ambalajul nu mai
este intact.
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Timp de

o Temperatura o - o ers
Produs Pregitire peratur: uscare Textura finala Utilizare posibila
preconizata .
aproximativ
LEGUME
o - ok " - N o uscat, avocadoul este foarte tare, de aceea, trebuie si-| rehidratati, de exemplu,
Avocado Curdtati de coaji avocadoul si tdiati-l felii subtiri (aproximativ 5 mm) 75°C 7-12h Tare o i n . N <
cand il folositi la guacomole, amesteciandu-l cu avocado proaspit
Dati in clocot sfecla rosie, apoi ldsati-o si se raceascd inainte de a-i tdia
Sfecla rosie cotorul si radacinile. 75°C 7-14h Tare supe (calde sau reci), supe crema, creme, ornare platouri, etc.
Tocati-o médrunt (aproximativ 5 mm)
. Spilati broccoliul si puneti-l pe aburi 4-5 min. oo
Broccoli P ,c 3! punet-i p DN < 75°C 8-10h Tare supe si ciorbe
Daci buchetelele sunt prea mari, taiati-le in doud
Spalati morcovii, tiiati capetele, curdtati-i de coaja si tdiati-i in lamele fine
(aproximativ 5 mm)
Puneti-i pe aburi 4-5 min, inainte de a-i aseza pe site. se servesc uscati la aperitiv
Morcov X ol p " . < seza p S x i axiia 75°C 4-8h Tare ) N i P
Prin uscare, morcovii se micsoreazi, de aceea, se recomanda si-i tiiati in pot intra in compozitia supelor
lamele si nu in rondele, pentru a evita ca acestea sa treacd prin gaurile
sitelor.
Moale
Dovlecel Curitati dovleceii de coaji si tdiati-i in felii subtiri (aproximativ 5-7 mm) 75°C 6-14h la mijloc, tare pe supe si ciorbe
margine
Di tipuri d . e e S supe, ciorbe, supe cremi, creme, etc.
fverse tipurl de Curdtati aceste legume de coajd si tdiati-le in lamele (aproximativ 5-7 mm) 75°C 6-10h Tare P : N P L . e
dovleac pot intra in compozitia aluaturilor pentru prijituri
% o - Sl il s o T A - sos de rosii (amestecati rosii proaspete cu rosii uscate)
. Indepdrtati tulpinile, spalati rosiile si curdtati-le de coaja. Tdiati-le in felii . - .
Rosie pa ¢ pintie, sp 4l rosiile s wat ! g 75°C 8-15h Tare pot intra in compozitia salatelor (+feta, mozzarella, etc.)
subtiri (aproximativ 7 mm) " )
rosii confiate
FRUCTE
pot intra in compozitia unui fel complet dulce-sarat (de ex., peste in sos creol cu
Ananas Indepértati coaja si mijlocul. Taiati pulpa in felii subtiri (aproximativ 5 mm) 75°C 8-12h Tare ananas)
pot intra in compozitia deserturilor (prijiturd, smoothie, iaurt, etc.)
Curdtati bananele de coajd, apoi tiiati-le rondele sau lamele aperitiv
Banani (aproximativ 5 mm) 75°C 9-15h Putin moale diverse deserturi: banane uscate pe sos de ciocolatd, fursecuri cu banane uscate,
Stropiti-le Tnainte cu zeamd de limaie pentru a evita oxidarea etc.
Curitati de coaji portocalele, apoi tiiati-le in rondele subtiri diverse deserturi
Portocala ¢ .t' . 1 P P ¢ ¢ 75°C 7-12h Tare - N <
(aproximativ 7 mm) pot fi rehidratate intr-o salatd de fructe
Spilati perele, curitati-le de coaj3, tdiati-le in doud si scoateti cotorul. . .
« P, t P . t} . ! . ¢ $ ¢ o diverse deserturi
Para Tdiati pulpa subtire in buciti sau felii (5-7 mm) 75°C 8-11h Tare . N <
B < « A . . pot fi rehidratate intr-o salatd de fructe
Stropiti-le Tnainte cu zeamd de limaie pentru a evita oxidarea
Spélati merele si curdtati-le de coajd, daci doriti. . .
< palag . . § ;a.g i ! A N s N " o s diverse deserturi:
Mar Scoateti semintele, apoi tdiati pulpa subtire in buciti sau in felii. 75°C 5-8h Fragild . N <
IR < o A - . pot fi rehidratate intr-o salatd de fructe
Stropiti-le Tnainte cu zeamd de limaie pentru a evita oxidarea
IERBURI
A ic, patrunjel et . . < P . . s servesc la aromatizarea si condimentarea mancarurilor si salatelor
rpagic, patrunje Spalati, uscati si tocati (daci doriti) ierburile 60°C 2-6h Uscatd si fragild . N . s . $ .
busuioc, etc. puteti sa le addugati in sare pentru a obtine o sare aromatizati
. Ro e operite, posu ite in nare ite (po elji . - ceaiuri
flori . .p X P . N . .(P .]) 60°C 2-6 h Uscata si fragild .
Spilati, uscati si tocati (daci doriti) florile potpuriuri
ALTELE
Periati ciupercile si curidtati-le cu o carpd umeda. . N .
. . s § AP “fle st e s L P i n . N o s pot fi rehidratate in supe de legume sau consomeuri
ciuperci Taiati-le in felii subtiri (aproximativ 5 mm) sau ldsati-le intregi (sau in 75°C 3-5h Fragild

jumitdti), dacid nu sunt prea mari

omletd, pot intra in compozitia omletelor sau sosurilor
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LA PROTECTIA MEDIULUI

INCONJURATOR!

Sa participam la protectia mediului inconjurator!

@ Aparatul dumneavoastrad contine numeroase materiale valorificabile

sau reciclabile.

:> Predati-l la un punct de colectare a deseurilor, pentru a fi procesat in

mod corespunzitor.
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OPIS APARATA

A - Blok motora C - Poklopac
A1- On/Off taster D - Otvor za vazduh
A2- Taster za odabir temperature E - Folija za susenje

B - Ploce za susenje

PRE PRVE UPOTREBE

* Pre prve upotrebe, kao i ako niste koristili aparat nekoliko sedmica, preporu¢ujemo da o istite i
dezinfikujete sve ploce (B), poklopac (C) i foliju za suSenje (E). Za viSe informacija o tome,
pogledajte odeljak "Ciklus ci§¢enja/dezinfekcije".

» Nikada ne potapajte blok motora (A); za vise informacija o njegovom ¢i$¢enju, pogledajte odeljak
"Ciklus ¢iS¢enja/dezinfekcije".

UPOTREBA

» Postavite blok motora (A) na besprekorno ¢vrstu i stabilnu radnu povrsinu.

* Pazljivo operite ploce, poklopac i foliju za su$enje.

* Pripremite sastojke koje cete susiti prema uputstvima navedenim u odeljku "Priprema i obrada
sastojaka".

+ Stavite sastojke na plo¢e koje cete postupno redati na blok motora. Paznja! Ostavite dovoljno
prostora izmedu namirnica da biste omogucili vazduhu da struji. Moguce je rasporediti nekoliko
sastojaka razlicite veli€ine istovremeno.

* Ne morate obavezno Koristiti sve ploCe; §to manje plo¢a naredate, to ¢e susenje biti brze.

» Ako zelite da susite poluteéne namirnice, upotrebite prilozenu foliju za susenje ili PEK papir.

* Pokrijte poslednju plo¢u poklopcem (C).

» Vodite racuna da se ploce i poklopac dobro uklope.

* Proverite da li je taster on/off na polozaju "0". Ukljucite aparat.

« Stavite taster on/offna polozaj "I"; ventilator se pokrece i radi¢e dok to isto dugme ne stavite na
polozaj "0".

» Podesite taster na Zeljenu temperaturu.

+ Za postizanje boljeg su$enja, proverite da li je klapna otvorena tokom celog postupka.

» Za vreme susenja nadgledajte sastojke i kontroliSite njihov izgled do postizanja Zeljenog rezultata
(pogledaijte tabelu sa vremenom susSenja za svaku namirnicu).

* Radi postizanja ravhomernog susenja, ne zaboravite da menjate redosled plo¢a tokom postupka.

» Vadite plo¢e postupno, prema tome koliko su namirnice dobro osusene.

+ OsuSene namirnice ostavite da se ohlade pre nego $to ih spremite. Za viSe saveta o tome,
pogledajte odeljak "Spremanje namirnica".

« Zaustavite aparat (taster on/off na "0"), iskljucite ga i ostavite ga da se ohladi.

» Pre nego sto ukljucite ili iskljucite aparat, proverite da li je taster on/off na "0".

* Nikada ne sipajte te€nost u aparat.
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CIKLUS CISCENJA

Pre prve upotrebe, kao
i ako niste koristili
aparat nekoliko
sedmica, dezinfikujte
natrijum hipohloritom
(sredstvom za
dezinfekciju)*, a zatim
pazljivo isperite ploce,
poklopac i foliju za
susenje radi vece
bezbednosti pri radu s
namirnicama.

Ukoliko koristite aparat nekoliko puta zaredom, dovoljno je samo
Cis¢enje. U daljem tekstu cete naci savete za ¢iS¢enje.

+ Iskljucite aparat posle svake upotrebe.

» Pre CiS¢enja ostavite aparat da se potpuno ohladi.

* Operite sve demontazne delove toplom sapunicom.

» Isperite ¢istom vodom i osusite.

» Sve delove osim bloka motora mozete prati u masini za pranje
posuda.

» Blok motora ogistite ¢istom vlaznom krpom.

» Za CiSCenje aparata ne koristite grube sundere za ribanje, aceton,
alkohol itd.

» Pre svake upotrebe proverite da li su svi delovi sasvim suvi.

* rastvor natrijum hipohlorita za domacinstvo (1 éep na 5 litara vode) ili
ubrusi navlaZeni natrijum hipohloritom

STA RADITI AKO

APARAT NE RADI?

» Pre svega proverite da li je kabl dobro uklju¢en u uti¢nicu i da li su kabl i uti¢nica u dobrom stanju.
» Proverite da li je taster on/off na polozaju "I".

Vas aparat i dalje ne radi?

» Obratite se ovlas¢enom servisu (pogledajte spisak u garantnom listu)

uvoD

Susenje namirnica je jedan od najstarijih nacina njihovog €uvanja.Suvo voce i povrce Cesto se koriste
za uzinu ili dezert. Susenje je zdrav nacin Cuvanja namirnica jer se bakterije ne mogu razvijati u previse

suvom okruzenju.

Ovaj aparat se moze koristiti i za susenje cveca (Cajevi, aromati¢no cvece...) ili zacinsko bilje.

BIRANJE SASTOJAKA

Za suSenje je bitno da se odaberu neosteceni sastojci. Voce mora biti
zrelo (ne preterano), jer u tim uslovima se dobijaju najbolji rezultati.
Povrée mora biti sveze. Pre suSenja uklonite oStecene delove.

Imajte u vidu da ée priprema namirnica, vreme susenja i nacin spremanja
imati uticaj na kvalitet i ukus.

Preporucuje se da se
povrée blansira pre
suSenja. BlanSiranje na
pari je bolje od
blansiranja u vodi, jer
se dobija na ukusu i
zadrzavaju se vitamini.
Povrée se moze
blanSirati i u
mikrotalasnoj pecnici.

Nemojte pokusavati da
susite namirnice koje
izgledaju nedovoljno
dobre za jelo. .

PRIPREMA | OBRADA SASTOJAKA

POVRCE

Povrée nije mnogo kiselo i sadrzi manje Secera od voca; zato ga treba
pripremati malo duze.

Nakon $to ste odabrali kvalitetno povrce, pazljivo ga operite da biste
uklonili prljavstinu i bakterije koje bi mogle da pokvare ukus i kvalitet
namirnica. Imajte u vidu da vecinu povrca treba oljustiti, iseci ili izrendati
pre susenja.

1) Blansiranje na pari

Stavite sloj povréa u gornji deo aparata za kuvanje na pari ili ekspres
lonca i aktivirajte paru dok se povrée dobro ne ugreje, a da nije kuvano
(2-3 min.). Promesaijte, da biste bili sigurni da je svo povrée ravhomerno
blansirano. Brzo prebacite tako blansirano povrce na plo€e za susenje.

2) Blansiranje u mikrotalasnoj pecnici

Mikrotalasne pecnice mogu biti sasvim pogodne za blansSiranje svezeg
povréa.

Pripremite povrée na isti na¢in kao za blansiranje na pari. Sipajte malu
koli¢inu vode u pokrivenu posudu i tu stavite povrce. Kuvajte od 1/4 do
1/3 vremena preporuéenog u tabeli za kuvanje u mikrotalasnoj pec¢nici;
promeSajte kada istekne pola vremena. Povrée blanSirano u
mikrotalasnoj pecnici imace izrazeniju boju nego ako se blansira na pari.
Brzo prebacite blanSirano povrce direktno na plo€e za susenje.

3) Blansiranje u vodi
Potopite povrée u klju¢alu vodu nekoliko minuta (2-3 min.).
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VOCE

Gotovo sve voce se moze susiti. Operite voce i pregledajte ga kako biste
uklonili gnijile ili prezrele delove. Po Zelji oljustite, posebno ako je voée vet
obradeno. Imajte u vidu da neko neoljusteno voée (npr. kruske,
breskve, ...) daju nezadovoljavajuce rezultate ako se suse sa ljuskom.
Za postizanje ujednacenog susenja, vodite rauna o tome da komadi
budu sli¢ne velicine.

Male vocke, poput grozda i treSanja, mogu se susiti cele.

Ukoliko u voc¢u ima kostica, izvadite ih.

Neko voce moze dobiti smedu boju kada je izlozeno vazduhu (npr.
jabuke, kajsije, breskve, kruske...), pa se preporu€uje da se preliju
limunovim sokom, da sporije potamne.

ZACINSKO BILJE, CVECE | BILJKE

Isperite ih, a zatim paZzljivo osuSite upijajucom hartijom. Uklonite suve,
mlitave ili bezbojne delove. Rasporedite ih na plo¢u.

Nakon su$enja, skinite ih sa plo€e i pustite da se ohlade. Odvojte lis¢e ili
pupoljke od stabiljke. Po Zelji sameljite.

Nemoijte koristiti trave, cvece ili bilike prskane insekticidima ili drugim
Stetnim hemijskim proizvodima.

PRAKTICNI SAVETI

Sveze voce i povrée pogodnije je za suSenje; konzervirani proizvodi
se ne suse dobro.

* Svo voce i povrée se mora oprati, a zatim pripremiti i/ili
prethodno obraditi, $to ¢ée vam omoguciti postizanje boljih rezultata.

+ Tacno vreme suSenja moze znatno varirati u zavisnosti od vrste,
veli¢ine i kvaliteta koriS¢enih namirnica, koliine stavljene na ploce,
kao i vaseg licnog izbora. Korisno je da vodite vlastite beleSke (vrsta
namirnice, tezina pre i posle suSenja, zbir vremena su$enja, postignut
rezultat...).

» Za postizanje boljih rezultata, preporuéujemo da redovno menjate
redosled plo¢a. Na primer, premestite donju plo€u gore, jer se sastojci
stavljeni na donju plo¢u suse brze nego oni na gornjim plo¢ama.

» Ne zaboravite da koristite prilozenu foliju za suSenje (E) ili papir za
pecenje za susenje polutecnih sastojaka.

* OsusSene namirnice mozete Koristiti u vocnim salatama, testu za
kolace, corbama ili nekom drugom te€¢nom jelu.

» Radi postizanja ujednacenog susenja, iste sastojke secite na kriSke
iste debljine.

* Vodite raCuna o tome da ne secete namirnice na premale komade, jer
se suSenjem smanjuje njihova veli¢ina.

» Napominjemo da je vreme susSenja krace ukoliko su namirnice sitnije
iseCene.

ODLAGANJE NAMIRNICA

PAKOVANJE

Vakuum pakovanje je najbolji izbor za postizanje duzeg o€uvanja
namirnica.

Namirnice se mogu, medutim, €uvati u hermetic¢kim vreéicama iz kojih
¢e se istisnuti najve¢a moguca koli¢ina vazduha.

USLOVI ODLAGANJA

Osusene i upakovane namirnice stavite na hladno, suvo i tamno mesto.
Naime, svetlost, toplota i vlaga Stete kvalitetu i hranljivoj vrednosti
osusenih namirnica.

TRAJANJE CUVANJA

Voce se moze Cuvati duze od povrca jer sadrzi mnogo Secera i kiselina.
Kada je pravilno upakovano i spremljeno na hladno, suvo i tamno mesto,
voce se moze ocCuvati do godinu dana; za povrCe je pozeljno da se
iskoristi u roku od Sest meseci.

TABELA SA VREMENIMA SUSENJA

Navedeni podaci dati su informativno; prepocujemo da vodite
vlastite beleske.

Vreme susSenja zavisi od veli€ine i od kvaliteta sastojaka koji se suSe, ali
i od broja plo¢a koje naredate (za brze suSenje, koristite samo 3 ploce ili
manje).

Pre svake upotrebe
obavite ciklus
ciS¢enjal/dezinfekcije.

Za optimalno €uvanje
namirnica, njihovo
spremanje je
podjednako vazno kao
priprema i susenje.

Nakon isteka ovih
rokova, voce i povrée
mozda nece biti
dovoljno ukusno, ali ¢e
se pokvariti samo ako
se pakovanje osteti.
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Proizvod Priprema Preporucena PrlblIZI'JO . | Konaéni izgled Moguca upotreba
temperatura | vreme suSenja
POVRCE
Avokado Oljustite avokado i isecite ga na tanke kriske (oko 5 mm) 75°C 7-12h Tvrd susenlvgvokado je veoma tvrd, _sto_ga ga treba ponovo hidrirati, npr. ako se mesa
sa svezim avokadom radi pravljenja gvakamolea.
Blansirajte cveklu, a zatim je pustite da se ohladi pre nego $to odsecete
Cvekla vrhove i korenje. 75°C 7-14h Tvrda Corbe (tople ili hladne), krem supe, krem, ukrasavanje tanjira itd.
Isecite je na tanke kolutove (oko 5 mm)
. Operite brokoli i stavite ga na paru 4-5 min. o . .
Brokoli Ako su cvetovi predebeli, presecite ih na dva dela 75°C 8-10h Tvrd Corbe i supe
Operite Sargarepe, odsecite krajeve, oljustite ih i isecite na tanke kolutove
& (oko 5 mm) sluzi se suva uz aperitiv
Sargarepa §tavite ih na paru 4-5 minuta pre nego $to ih rasporedite na ploce. 75°C 4-8h Tvrda moe biti iedan odpsasto'aka 2a &orbu
Sargarepe se su$enjem smanjuju, zato se preporucuje da se seku na J )
listice a ne na kolutove kako ne bi ispadale kroz otvore na plo¢ama.
Meka
Tikvica Oljustite tikvice i isecite ih na tanke kriske (otprilike 5 do 7 mm) 75°C 6-14h u sredini, tvrda Corbe i supe
spolja
Bundeva, tikva Oljustite ovo povrée | isecite ga na listice (otprilike 5 do 7 mm) 75°C 6-10h Tvrda Corbe, supe, krem supe, kremovi itd. 3
misiraca... mogu biti jedan od sastojaka testa za kolace
. . . e o - paradajz sos (pomeSajte svez paradajz sa suSenim)
Paradajz Odsecite peteljke, operite paradajz i oljustite ga. Isecite je na tanke kriske 75°C 8-15h Tvrd mogu biti sastojci neke salate (+feta, mocarela itd.
(oko 7 mm)
ukiseljeni paradajz
VOCE
Oljustite bodljikavu koru i tvrdo srediste. Ananas isecite na tanke kriske mogu da budu sastojci nekog slatko-slanog jela (npr. riba u kreolskom sosu sa
Ananas (oko 5 mm) ’ 75°C 8-12h Tvrd ananasom)
mogu biti sastojci nekog dezerta (kola¢, smuti, jogurt itd.)
Oljustite banane, pa ih ocistite na kolutove ili na listice (oko 5 mm) o } A aperitiv
Banana Polijte ih sokom od limuna da ne bi potamnele [ 9-15h Delimicno meka razni dezerti: suve banane u sosu od ¢okolade, keksi¢i sa suvom bananom...
Pomorandza Oljustite pomorandze, pa ih ocistite na tanke kolutove (oko 7 mm) 75°C 7-12h Tvrda razni dezerti R o .
mogu se ponovo hidrirati u voénoj salati
Operite kruske, oljustite ih, presecite na pola i izvadite sredinu. razni dezerti
Kruska Krusku isecite na tanke komade ili kriske (5 do 7 mm) 75°C 8-11h Tvrda Moau se ponovo hidrirati u voénoi salati
Polijte ih sokom od limuna da ne bi potamnele 9 P )
Operite jabuke i po Zelji oljustite. razni dezerti:
Jabuka Izvadite semenke, a zatim isecite jabuke na komadice ili na tanke kriSke. 75°C 5-8h Lomljiva Moau se oﬁovo hidrirati u vocnoj salati
Polijte ih sokom od limuna da ne bi potamnele 9 P )
ZACINSKO BILJE
Vlasac, persun . . s . - o } . Lo sluzi¢e kao aromati¢no bilje i zacin za jela i salate
bosiljak... Bilie operite, osusite i iseckajte (po Zelji) 60°C 2-6h Suvi i lomljivi mogu se dodati soli, da bi se dobila aromatizovana so
. A . e . . g o . L Cajevi
cvece Cvece operite, osusite i iseckajte (po Zelji) 60°C 2-6 h Suvi i lomljivi . .
aromati¢no cvece
OSTALO
Oljustite gornji sloj pe€uraka i o€istite ih vlaznim ubrusom. MOaU se ponovo hidrirati u corbama od povréa ili supama
Pecurke Isecite ih na tanke kriske (oko 5 mm) ili ih ostavite cele (ili prese¢ene na 75°C 3-5h Lomljive 9 P P P

pola) ako nisu predebele

mogu biti jedan od sastojaka za omlet ili sos
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ZASTITU ZIVOTNE OPIS UREDPAJA
SREDINE A - Blok motora C - Poklopac

A1- Gumb za pokretanje/zaustavljanje D - Krilce za ventilaciju
A2- Bira¢ temperatura E - List za su3enje
Zastitu zivotne sredine na prvom mestu! B - Ploca za susenje

PRIJE PRVE UPORABE

] *  Preporucuje se, prije prve upotrebe i ako vas uredaj nekoliko tjiedana nije radio, ogistiti i dezinficirati
sve ploce (B), poklopac (C) i list za suSenje (E). Za to, pogledajte dio "Ciklus ¢iS¢enja / Dezinfekcija".

» Blok motora (A) nikada ne uranjajte u vodu; postupak njegovog ¢iS¢enja pogledajte u odjeljku "Ciklus
¢iS¢éenja / Dezinfekcija".

UPORABA

» Blok motora (A) postavite na savr§eno ravnu i stabilnu radnu povrsinu.

* Pazljivo operite ploce, poklopac i list za susSenje.

+ Pripremite sastojke koje treba dehidrirati slijedec¢i upute u odjeljku "Priprema i obrada sastojaka".

+ Sastojke stavite na plo¢e koje ¢ete postupno sloziti na blok motora. Paznja, ostavite dovoljno
prostora izmedu sastojaka kako bi zrak mogao cirkulirati. Istovremeno mozete staviti viSe sastojaka
razliCite veli€ine.

» Sve ploc¢e ne moraju se upotrijebiti: $to manje plo¢a stavite to ¢e suSenje biti brze.

» Ako zelite susiti namirnice koje su na pola tekuce, koristite isporuceni list za susenje ili papir za
pecenje.

» Zadnju plo€u pokrijete poklopcem (C).

» Pazite da poklopac dobro prekriva ploce.

* Provjerite je li gumb za pokretanje/zaustavljanje u polozaju "0". Ukljucite uredaj u struju.

+ Gumb za pokretanje/zaustavljanje stavite u polozaj "I"; ventilator se uklju€uje i radi sve dok taj isti
gumb ne stavite u polozaj "0".

» Bira¢ temperature postavite na Zeljenu postavku temperature.

» Za bolju dehidraciju vratasca za ventilaciju moraju biti otvorena tijekom cijelog postupka.

» Tijekom dehidracije nadzirite sastojke i provjeravajte teksturu sve dok ne dobijete zeljeni rezultat
(pogledaijte tablicu s vremenima susenja).

» Kako bi se sastojci jednoli¢no dehidrirali, tijekom postupka mijenjajte raspored ploc¢a.

» Ploc¢e vadite kada se sastojci osuse.

+ Prije spremanja pustite da se dehidrirane namirnice ohlade. ViSe savjeta potrazite u dijelu
"Spremanje".

» Zaustavite uredaj (gumb za pokretanje/zaustavljanje u polozaju "0"), iskljucite ga iz struje i pustite
ga da se ohladi.

+ Prije ukljucivanja ili isklju¢ivanja uredaja provijerite je li gumb za pokretanje/zaustavljanje u polozaju
"0".

» U uredaj nikada ne stavljajte tekucinu.

@ Va$ aparat sadrzi brojne materijale koji mogu da se prerade ili recikliraju.

3 Odnesite ga u centar koji se bavi prikupljanjem i recikliranjem takvih proizvoda.
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CIKLUS CISCENJA

Prije prve uporabe i u
slu€aju kada uredaj
viSe tjedana nije bio u
uporabi, varikinom*
operite pa zatim
pazljivo isperite ploce,
poklopac i list za
susenje radi bolje preh-
rambene sigurnosti.

Ako viSse puta za redom rabite uredaj, dovolino ga je samo
ocistiti. Savjete za CiS¢enje naci ¢ete u nastavku:

* Nakon svake uporabe iskljucite uredaj iz struje.

» Prije €iS¢enja pustite da se uredaj do kraja ohladi.

» Sve pokretne dijelove operite toplom vodom sa sapunicom.

» |sperite ¢istom vodom i osusite.

» Sve dijelove osim bloka motora mozete staviti u perilicu posuda.

« Blok motora samo obriSite Cistom i vlaznom krpom.

» Za CiSc¢enje uredaja nemojte upotrebljavati spuzvice za ribanje, one s
acetonom, alkoholom, itd.

» Prije svake uporabe provjerite jesu li svi dijelovi suhi.

* razblaZzena varikina za domacinstva (1 ¢ep na 5 | vode) ili vlazne
maramice s varikinom

AKO VAS UREDPAJ

VISE NE RADI, STO UCINITI?

» Najprije provjerite je li priklju¢ni vod ispravno priklju¢en u utinicu i u dobrom stanju.

» Provjerite je li gumb za pokretanje/zaustavljanje u polozaju

Vas uredaj i dalje ne radi?

» Kontaktirajte ovlasteni postprodajni servisni centar (popis ovlastenih postprodajnih servisnih centara
naci ¢ete u jamstvenoj knjizici isporu¢enoj zajedno s uredajem).

uvoD

Dehidracija je jedan od najstarijih na¢ina konzerviranja. Suho voce i povrée lako se uklapa u sastav
grickalica ili deserta. Dehidracija je zdrav nacin konzerviranja namirnica jer se bakterije ne mogu
razvijati u presuhom okruzenju.

Ovaj se uredaj moze rabiti i za susenje cvijeca (za biljne ¢ajeve, potpurije...) ili bilja (zacinsko bilje).

ODABIR SASTOJAKA

Za dehidraciju je vazno odabrati sastojke koji nisu oSteceni. Voce mora

biti zrelo (ne prezrelo) jer se u tom slucaju postizu najbolji rezultati.
Povrée mora biti svjeze. Odrezite oSte¢ene dijelove prije dehidracije.

Zapamtite da priprema, vrijeme dehidracije i na¢in uvanja imaju utjecaja

na kvalitetu i okus.

Preporucuje se
blanSirati povrée prije
susenja. BlanSiranje na
pari ima prednost pred
blanSiranjem u vodi jer
cuva okus i vitamine.
Povrée se moze
obraditi i u mikrovalnoj
pecnici.

Ne pokusSavajte
dehidrirati namirnice
koje ne izgledaju dobre
za konzumaciju.

PRIPREMA | OBRADA SASTOJAKA

POVRCE

Povrée je manje kiselo i sadrzi manje Seéera od voca, za njega je dakle
potrebna malo dulja priprema.

Nakon $to ste odabrali povrée dobre kvalitete dobro ga operite kako biste
uklonili prljavstinu i bakterije koji bi mogli promijeniti okus i kvalitetu.
Zapamtite da se vecina povréa mora oguliti, narezati ili naribati prije
susenja.

1) Blansiranje na pari

Slozite jedan sloj povr¢a na kuhalo na pari ili ekspres lonac i pustite paru
tako da povrée bude vruée, ali ne i kuhano (2-3 min). Promijesajte kako
biste provijerili je li povrée ravnomjerno blansirano. Tako blansSirano
povrce brzo prebacite na ploce za susenje.

2) Blansiranje u mikrovalnoj pecnici

Za blansiranje svjezeg povréa moze se vrlo jednostavno koristiti i
mikrovalna pecnica.

Pripremite povrée na isti nacin kao i za blanSiranje na pari. Ulijte malo
vode u pokloplienu posudu i u nju stavite povrée. Kuhajte 1/4 do 1/3
vremena preporuéenog u tabeli kuhanja vasSe mikrovalne pecnice;
promijeSajte nakon isteka polovice vremena. Povrée blansirano u
mikrovalnoj pec¢nici ima izrazajniju boju od onoga blansiranog na pari.
Tako blansirano povrée brzo prebacite izravno na ploce za suSenje.

3) Blansiranje u vodi
Povrée uronite na nekoliko minuta (2-3 min) u kipu¢u vodu.
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VOCE

Gotovo sve vrste vo¢a mogu se dehidrirati. Operite ga i pregledajte te
odrezite nagnjeCene ili prezrele dijelove. Ogulite voée ako to Zzelite
osobito ako je bilo prskano. Zapamtite da neke vrste neoguljenog voc¢a
(npr.: kruske i breskve,...) ne daju zadovoljavajuce rezultate ako se suse
s korom.

Kako bi susenje bilo ravnomjerno pazite da su svi komadi iste veliCine.
Sitnije voce kao $to su grozde i treSnje moze se cijelo susiti.

U tom slucaju izvadite kostice.

Neke vrste voéa mogu potamnjeti kada se izlazu zraku (npr. jabuke,
marelice, breskve, kruske...) te se stoga preporucuje poprskati ih
limunovim sokom kako bi se usporilo ovo tamnjenje.

TRAVE, CVIJECE | BILJE

Operite ih pa pazljivo osusite upijajuéim papirom. Uklonite suhe, mekane
dijelove bez boje. Slozite ih na plocu.

Nakon susenja izvadite plo€u i pustite da se ohladi. Odvojite listice ili
pupoljke od stabljike. Po Zelji usitnite.

Izbjegavajte trave, cvijece ili bilje koje je prskano insekticidima ili nekim
drugim Stetnim kemijskim proizvodima.

KORISNI SAVJETI

Svjeze voce i povrée je najbolje za dehidraciju; konzervirano povrée
dobro se he dehldrlra
obraditi, Sto ¢ée vam omoguciti postlzanje boljih rezultata.

» Tocno vrijeme dehidracije moze znacajno varirati ovisno o vrsti
koristenih sastojaka, njihovoj veli€ini, kvaliteti, koli€ini koja se nalazi na
plo€ama i vasim osobnim Zeljama. Vodenje vlastitih biljeSki pokazalo
se vrlo korisno (vrsta hrane, tezina prije i poslije susenja, ukupno
vrijeme susenje, postignuti rezultati...).

» Za postizanje $to boljih rezultata preporucuje se redovito mijenjati
raspored ploc¢a. Na primjer, premjestite plo€u s dna prema vrhu jer se
sastojci koji se nalaze na donjoj plo€i brze suSe od onih koji se nalaze
iznad njih.

* Ne zaboravite koristiti isporuceni list za su$enje (E) ili papir za pecenje
za suSenje namirnica koje su polu tekuce.

» Suhe namirnice mozete koristiti u vocnim salatama, tijestima za
kolace, juhama ili drugim teku¢im jelima.

« Zaravnomjerno susenje iste namirnice rezite na kriske iste debljine.

» Pazite da ne narezete premale komade jer se dehidracijom smanjuje
veliina sastojaka.

» Zapamtite da je vrijeme suSenja to krace $to su namirnice sitnije
narezane.

SPREMANJE

PAKIRANJE

Kako bi se produljilo vrijeme ¢uvanja treba dati prednost vakuumskom
pakiranju.

Pa ipak, suhe namirnice mogu se Cuvati i u hermeticki zatvorenim
vrecicama iz kojih je istisnuto Sto je moguce vise zraka.

UVJETI SPREMANJA

Zapakirane suhe namirnice pohranite na svjezem, suhom i tamnom
mjestu. Naime, svjetlo, toplina i vlaga umanjuju hranjivu vrijednost suhih
namirnica.

VRIJEME CUVANJA

Voce se moze Cuvati dulje od povréa jer sadrzi puno Secera i kiselina. Ako
je pravilno zapakirano i pohranjeno na svjezem, suhom i tamnom mjestu
moze se Cuvati do godine dana, a povrée je najbolje kada se potrosi u
roku od Sest mjeseci.

TABLICA VREMENA SUSENJA

Podaci navedeni u nastavku dati su samo kao informacija te se stoga
preporucuje vodenje vlastitih biljeski.

Vrijeme susSenja ovisi o veli€ini i kvaliteti namirnica koje se suse, ali i o
broju plo¢a koje sloZite (za brze susenje upotrebljavajte 3 ploce ili manje).

Prije svake uporabe-
provedite ciklus
ciS¢enjal/dezinfekcije.

Spremanje je za
optimalno €uvanje
jednako vazno kao
priprema i dehidracija.

Voce i povrée koje se
¢uva dulje od tog roka
mozda nece biti
jednako ukusno, a
pokvarit ée se samo
ako je pakiranje
osteceno.
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Priblizno

. . Preporuéena - - .
Proizvod Priprema P vrijeme Konacni izgled Moguca upotreba
temperatura Y.
susenja
POVRCE
Avokado Ogulite avokado i tanko ga narezite (otprilike 5 mm) 75°C 7-12h Tvrd susen avokgdgje veoma tvrd, st_oga ga trleba ponovo hidrirati, npr. ako se
mijeSa sa svjezim avokadom radi pravljenja gvakamolea.
Blansirajte ciklu i ostavite je da se ohladi prije nego $to odrezete gornji dio
Cikla i korijen. 75°C 7-14h Tvrda juhe (tople ili hladne), krem juhe, umaci, ukraSavanje tanjura itd.
Tanko je narezite (otprilike 5 mm)
Brokula Operite br.°k.u,l.u : stawte_m 415 minnapard. - 75°C 8-10h Tvrd juhe i variva
Ako su cvjeti¢i predebeli, prerezite ih na dva dijela
Operite mrkve, odrezite vrhove, ogulite i nareZite na tanke listice (otprilike
5 mm) - -
Mrkva Stavite ih na paru 4/5 min prije nego $to ih slozite na ploce. 75°C 4-8h Tvrda SIUZV' Se.sl.m uz aperitiv . . - .
" P f - . moze biti jedan od sastojaka za juhu ili varivo
Tijekom suSenja mrkve postaju vrlo male te se stoga preporucuje rezati ih
na listice, a ne na koluti¢e kako ne bi ispadale kroz otvore na plo¢ama.
Meka
Tikvica Ogulite tikvice i narezite na tanke kriske (otprilike 5 do 7 mm) 75°C 6-14h u sredini, tvrda juhe i variva
spolja
Bundeva, tikva, . P s - o variva, juhe, kre, juhe, umaciitd.
buéa,.. Ogulite ovo povrée i izrezite ga na listice (otprilike 5 do 7 mm) 75°C 6-10h Tvrda mogu biti jedan od sastojaka tijesta za kolade
< ) . R o . umak od rajcice (pomijeSajte svjezu rajcicu sa suSenom)
Rajéica gige?trir?steuke’ operite paradajz i oljustite ga. |zrezite je na tanke kriske 75°C 8-15h Tvrd mogu biti sastojci neke salate (+feta, mozzarela itd.)
ukiseljena rajcica
VOCE
Odstranite bodljikavu koru i tvrdo srediste. Ananas izreZite na tanke kriske . mogu biti sastojci nekog slatko-slanog jela (npr. riba u kreolskom sosu sa anana-
Ananas (oko 5 mm) 75°C 8-12h Tvrd som)
mogu biti sastojci nekog deserta (kola¢, smoothie, jogurt itd.)
Ogulite banane, pa ih izrezite na kolutove ili na listice (oko 5 mm) o } . . aperitiv
Banana Polijte ih sokom od limuna kako ne bi potamnele 75°C 9-15h Djelomicno meka razni deserti: suhe banane u umaku od ¢okolade, keksi¢i sa suhom bananom...
Naranca Ogulite narance, pa ih izrezite na tanke kolutove (oko 7 mm) 75°C 7-12h Tvrda razni deserti R o .
mogu se ponovo hidrirati u voénoj salati
Operite kruske, ogulite ih, prereZite na pola i izvadite sredinu. razni deserti:
Kruska Krusku izreZite na tanke komade ili kriske (5 do 7 mm) 75°C 8-11h Tvrda X e . .
N ] . mogu se ponovo hidrirati u voénoj salati
Polijte ih sokom od limuna kako ne bi potamnele
Operite jabuke i po Zelji ogulite. razni deserti:
Jabuka Izvadite sjemenke, a zatim izrezite jabuke na komadice ili na tanke kriske. 75°C 5-8h Lomljiva X R . .
o ] . . mogu se ponovo hidrirati u voénoj salati
Polijte ih sokom od limuna kako ne bi potamnile.
ZACINSKO BILJE
Vlasac, persin, . e . . p o } - L sluzit ¢e kao aromati¢no bilje i zacin za jela i salate
bosiljak... Trave operite, osusite i isjeckajte (po Zelji) 60°C 2-6h Suhi i lomljivi mogu se dodati soli, kako bi se dobila aromatizirana sol
Lo . . R . - o . . Cajevi
Cvijece Cvijec¢e operite, osusite i isjeckajte (po zelji) 60°C 2-6 h Subhi i lomljivi . .
aromati¢no cvije¢e
OSTALO
. Ogulite gorniji sloj gljiva i ocistite ih vlaznim ubrusom. Moau se ponovo hidrirati u varivima ili iuhama
Sampinjoni Izrezite ih na tanke kriSke (oko 5 mm) ili ih ostavite cijele (ili prerezane na 75°C 3-5h Lomljive 9 P J

pola) ako nisu predebele

mogu biti jedan od sastojaka za omlet ili umak
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SUDJELUJMO U ZASTITI
OKOLISA!

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

I
@ Va$ uredaj sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovno upotrijebiti ili reciklirati.

3 Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nih proizvoda.

ONMMNCAHUE HA YPEOA

A

C - Kanak
D - BbapyweH otsop
E — Mnactuna 3a cyweHe

— OcHoBa Ha MOTOpHWsI 6ok
A1- ByToH 3a BKMOYBaHe/U3KIOYBaHe
A2- Perynatop Ha Temneparypara

B - Tabnuukm 3a cyleHe

y

NMPEAOU MbPBATA YINOTPEBA

Mpean nbpeBaTta ynotpeba M ako ypeabT He € M3NON3BaH B MPOABIDKEHME Ha HSAKOMKO
cegmuvuuM, BY npenopbYBame Aa novnctute u aesvHdekumpare Beuyku tabnuykm (B), kanaka (C) un
nnactuHata 3a cyweHe (E). 3a Ta3n uen HanpaseTe cnpaska B pasgen ,[lporpama 3a nouncreaHe /
nesnHdpekumnpaHe”.

Hukora He notansnTe B TEYHOCT MOTOPHUSI 6ok (A). 3a nouncTBaHe HanpaBeTe CnpaBka B pasaen
J1porpama 3a nouncraHe / gesnHdekynpaHe”.

NMOTPEBA

MoctaBeTe MOTOPHUMS 6ok (A) BbpXy HaMbIHO paBeH U cTabuneH paboTeH NnoT.

BHumatenHo namuinte TabnuyknTe, kanaka u nnactuHarta 3a cylleHe.

MoproTBeTe npoaykTWTE 3a CylleHe, KaTo CreAaBate WHCTpykuumTe oT pasgen ,[llogrotoBka u
obpaboTBaHe Ha npogyKTUTe".

CnarainTte NpoayKTTe BbpXy Tabnmukute, KOMTO NOCTENEHHO NoApexaaTe eaHa BbPXy Apyra
BbPXY OCHOBaTa Ha MOTOpHMSA Bnok. BHnmanue! OcTaBsaiiTe 4OCTaTbYHO pa3CTOSHUE MeXay
npoaykTMTe, 3a Aa MoXe Bb3AyXbT Aa LupKynupa. Moxete eqHOBpeMeEHHO fa

CyLUMTE NPOAYKTU C PasfnnyHU pa3mepu.

He e 3agbmxuTenHo ga nsnonssare BCUYKM Tabnmnykmy — KOSIKOTO NO-Marnko ca TabnuykuTe, Tonkosa
no-6bp3 Lie 6bae npoueca Ha CyLleHe.

AKO vckaTe Aa cylmTe nonyTeuHu NpoAyKTW, n3nonssante nNpegocTaBeHaTa NnactTuHa 3a cylleHe
VNV NeprameHToBa XapTus.

3axnyneTe nocnefgHata Tabnuuka ¢ kanaka (C).

BHumaBaiite TabnuykniTe 1 KanakbT Aa ca NpaBWIHO NOCTABEHW €A4HN BbPXY APYru.

YBepete ce, ye OyTOHBLT 3a BKIOYBaHE/M3KMIOYBaHe e Ha nonoxexue ,,0“. Bknioyete ypeda B
3axpaHBaHeTo.

MocTaBeTe ByTOHa 3a BKMIOYBAHE/M3KMIOYBAHe Ha NonoxeHue ,|“; BeHTUNaTopbLT ce 3afeiicTBa u
npogbmkaea Aa paboTtu, AokaTo He npemecTute ByToHa Ha nonoxeHue ,,0.

3aBbpTeTe perynaropa Ha TemnepaTypaTa Ha XenaHoTO MONOoXeEHWe.

3a no-pobpo agexuapaTvpaHe crnefeTe Bb3AYLUHWSAT OTBOP Ja € OTBOPeH No Bpeme Ha uenus
npotiec.

HabniopaBaiite NpoayKTVTe NO BpeMe Ha CyLLEHETO 1 NpoBepsiBaliTe TeKCTypaTa UM [0 nosyyaBaHe
Ha XenaHusa pesynTaT (HanpaBeTe crnpaBka B Tabnuuara ¢ BpeMeTo 3a CyllueHe).

3a paBHOMEpHO AexvapaTvpaHe pasmecTBavite TabnmykuTe No Bpeme Ha npoleca.

W3Baxparite Tabnuuknute egHa cnep Apyra npyv NocTuraHe Ha xenaHarta CTeneH Ha cyllueHe.
OcraBeTe M3cyLLUeHUTe NpoayKTW Aa U3CTMHAT, Mpean Aa rv npubepeTe 3a CbXxpaHeHue. 3a noseve
CbBETW HanpaseTe crpaska B pasfen ,CbxpaHeHne”.

Cnpete ypepa (6yToH 3a BKNKOYBaHe/M3kN4YBaHe Ha mMonoxeHue ,,0%), msknwoyete ro ot
3axpaHBaHeTo 1 ro ocTaBeTe Ja ce oxnaau.

Mpean pa BkMOMMTE WM USKMKOYUTE ypeda OT 3axpaHBaHETO, npoBepeTe Aann OyTOHBT 3a
BKITHOYBaHE/M3KIOYBAHE € Ha nonoxeHue ,,0¢.

Hwukora He cunBaiTe Te4HOCT B ypeaa.
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NMPOIrPAMA 3A NOYUCTBAHE

Mpean nbpBaTa
ynotpe6a u ako ypeabT
He e

M3Non3BaH B
npoabIDKeHUe Ha
HSIKOJIKO ceamMuum,
noymncreTe ¢ pasTBop
ot 6enuHa*, cneg Toea
BHUMATEJTHO
n3nnakHeTe
TabnuuknTe, Kanaka u
nnacTuHara 3a
cylleHe 3a no-ronsima
6e30MacHOCT Ha
XpaHuTe.

Ako wusnonsearte ypeoa nocnegoBaTeniHO  HAKOMKO NMbTU €
[ocTaTb4yHO OOWMKHOBEHO MOYMCTBAHE. LLI,e OTKpueTe CbBeTUTe 3a
no4yncTeaHe TyK no-gony:

* VskniouBaliTe ypeaa oOT 3axpaHBaHETO crieq Besika ynotpeba.

» [peaun noyncTeaHe ro octaesaviTe Aa ce OXNaan HaMmbIHO.

*  MwinTe BCUYKM NOABWXHM YacTu € TOMNa canyHeHa Boaa.

« [nakHeTe c yucTa Boda M NOACYLLABaNTE.

*  MoxeTe ga nounctsaTe B CbAOMWSANHA MalUMHA BCUYKM YacTu ¢
U3KIOYEHNe Ha MOTOPHMS Brok.

* [louncTBaiTe MOTOPHUSI BMOK C YMCTa BraxkHa Kbpna.

* He wusnonseaiite Ten 3a cbaoBe, auEToOH, CNMPT W Ap. 3a
novncTBaHe Ha ypeaa.

* T[lpean Bcsika ynoTtpeba npoBepsiBaiiTe ganv BCUYKM 4acTu ca
HambHO CYXMU.

* paspegeHa GenuHa (konuuyecTBOTO Ha 1 kamauka 3a 5 n Boga) unm

cneuuasnHun Kbpnn4dkm ¢ 6enuHa

KAKBO OA NMPEANPUEMEM,

AKO YPEOBT HE PABOTWN?

« [bpBO NpoBepeTe Aanu 3axpaHBalUMsT kaben U LWencembT ca BKIYEHU MPaBWUmHO WM Janu ca

N3NpaBHu.

» [lposepeTe ganu GyTOHBLT 3a BKNOYBAHE/U3KMIOYBAHE € Ha Monoxexue ,|°.

Ako ypeabT npogbikaBa Aa He pabotu:

« CsbpxeTe ce C OTopu3upaH cepBuU3 (Ll OTKPUETE CMUCbK Ha OTOPU3MPAHWUTE CepBU3U B
rapaHLUmMoHHaTa KHUXKa, NpefocTaBeHa ¢ ypeaa).

yBO[

[exvapataumsita e eauH OT Hal-cTapuTe METOAM 3a CbXpaHsiBaHe Ha nNpodykTu. CylueHuTe nnogose n
3efleHYyLM NIeCHO Ce WM3Mon3BaT 3a MPUroTBSIHE Ha NeKkW 3akyckv unu geceptu. Jexuapatauyusta e
6Ge3onacHa TexHVKa 3a 3ana3BaHe Ha XpaHu, 3aloTo GakTepunTe He MoraT Aa ce pa3BuBaT B TBbpAE
cyxa cpeaa.

Toaun ypen Moxe Aia ce 13non3sa ChLLo Taka 3a CyLleHe Ha LiBeTS (3a oTBapu, NOTNYpU 1 Ap.) unn 6unku
(3a nognpasku).

N3BOP HA MNMPOAOYKTH

3a cylleHe e BaXHO Aa ce M3bupat npoaykTu, KOUTO He ca pasBarneHu.
MnoposeTe TpsibBa Aa ca y3penu (HO He MpekaneHo), Tbii KaTo Taka ce
nonyyasaT ONTUManHW pesyntartu. 3eneHyvyumte TpsbBa Aa ca NPECHW.
W3pexeTte yBpeaeHuTe YacTu Nnpeau AexunapaTmpaHeTo.

He ce onuTtBamnTe aa
aexuagparupare
XPaHUTENHU NPOAYKTH,
KOWUTO uarnexagar

WwmaiiTe npepBua, 4Ye BpemeTo 3a AeXuapaTupaHe M HauYMHbT Ha HeroaHu 3a ynotpe6a.

CbXpaHeHMe OKa3BaT BlnAHME BbpPXY Ka4eCTBOTO M BKyCa.

NOoAroToBKA U OBPABOTBAHE
HA NMPOAYKTUTE

3ENEHYYLUN

MpenopbuBame BU Aa
3eneHyyunTte ca cnabo kucenu U CbAbPXKAT MNO-Manko 3axap OT

6naHwuparte

3eneHuyLnTe Npean nnogoBeTe, Taka Ye U3NCKBaT NoBeYe NoaroToBKa. 3

cywene Cnepn kaTto cte m3bpanu 3eneHdyyun ¢ fobpo KayecTBO, U3MUATE U
) TPVXIMBO, 3a Aa OTCTpaHuTe 3ambpcsiBaHUsiTa U GaktepumnTte, KOUTO

BnaHwupaHeTo Ha o

napa e 3a MoraT Aa NPOMEHSIT BKyca 1 ka4ecTBOTO. VIMaliTe npeasua, Ye noBevyeTo

3eneH4yumn Tpﬂ6Ba na 6baat obeneHu, HapA3aHun unn HactbpraHu npeauv

npepgnoynTaHe npen cylueHe

6naHwWMpaHeTo BbLB
BOAA, Tbi KaTo BKYCbT
e no-fo6bp m
BUTaMUHUTE ce
3anasBart. 3eneH4yyuuTe
MoraT Cbllo Taka Aa ce
o6paboTaT B
MUKPOBBLITHOBA hypHa.

1) BnaHwwupaHe Ha napa

MocTaBeTe eavH pen 3eneHyyuUM B ropHaTta 4acT Ha ypen 3a rotBeHe Ha
napa wnu Ha TeHaXepa Mof HansiraHe u 3agencTBanTe yHKUUsTa 3a
napa, AoKaTo 3efleHYyLMTe CcTaHaT ropeLin, HO He CBapeHu (2-3 MUH).
Pasbbpkarite rM, 3a ga ce yBepuTe, Ye BCUYKM 3eneH4vyum ca
paBHOMepHO OGnaHwwupaHu. bBbp3o npemecteTe Taka GnaHwwpaHute
3eneHYyLy BbpXy TabnmyknTe 3a CyLleHe.

2) BbnaHwupaHe B MMKPOBBbIHOBA hypHa

MvikpoBbIHOBUTE DypHM NECHO MOoraT Aa ce usnonaear 3a bnaHwmpaHe
Ha NPecHW 3eMeHYyLM.

MoproTBeTe 3eneHYyyyuTe NO ChHLUMSA HaAYMH KaTo 3a OGnaHwwupaHe Ha
napa. CvneTe mManko KONMYecTBO BOAA B Cb/, C Kamnak u CroxeTe BbTpe
3enenyvyuute. bnaHwwuparite ot 1/4 go 1/3 oT BpemeTo, ykasaHO B
TabnuuaTa 3a roTBeHe Ha BalLaTta MUMKPOBbIHOBa ypHa. Pa3bbpkaliTe,
crnef Kato u3Teye mnonoBuMHata OT BpemeTo. bnaHwwupanute B
MUKPOBBIIHOBA (ypHa 3eneH4yyuM ca C MO-HacuTeH UBHAT OT
OnaHwvpaHnTe Ha napa. bbp3o npemecTteTe bnaHwWypaHUTe 3eneHYyLumn
HanpaBo BbpXy TabnM4knTe 3a CylleHe

3) BnaHwupaHe BbB Boga
MoToneTe 3eneH4yyuUnTe 3a HAKOMKO MUHYTH (2-3 MUH) BbB BpsLla BoAa.
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NnioaoBE

MouyTn Bcuykm nnogoBe moraT ga ce gexvapartvpar. Mamuinte m v mm
ornegarite, 3a fga OTCTpaHWTE HATbPTEHUTE UMM MNpespenn YacTu.
ObGenete ™ no xenaHve, Hal-Be4e ako MNOAOBETE Ca MPbCKaHU C
npenapar. Vmante npeaBua, 4e HSAKOM NOAOBE (Hamp. Kpywu wu
npackoBu) He pgasaT TonkoBa A00pu pesynTatu, ako ca CyLleHu
Heobenenu.

3a paBHOMEpPHO CylleHe BHUMaBaWTe MapyeTata Aa ca CbC CXOAHU
pasmepu.

[pebHunte nnopgose KaTo rpos3fge U 4vepelm morat Aa 6bpgat cyweHu
uenu.

Mpy HeobxoaMMOCT n3BageTe KOCTUMKUTE.

Hsakon nnogoBe moraT ga nokadyeHesAT, koraTto ca Ha Bb3gyx (Hanp.
A6BMKK, Kancum, NpackoBu, KPYLUM U Ap.), Taka Ye BWU npenopbysame ga
M NopbCUTE C NIMMOHOB COK, 3a Aa 3abaBuTe TO3M npolec.

BUINKW, UBETA N PACTEHUA

M3nnakHeTe rv v cnep ToBa BHUMATENHO v NOACYLIETe ¢ abcopGupalla
xapTusi. OTCTpaHeTe M3CbXHanuTe, MekUTe UM 06esLBETEHUTE YacTu.
Hapepnete rm Bbpxy Tabnuukara.

Cnep cylleHeTo v MaxHeTe OT Tabnuykarta U rv ocTaBeTe Aa U3CTMHAT.
OTgeneTe nuctata wWny MbhkUTe OT cTbGrnoto. CuykaiTe M, ako
xenaete.

WN3bsarsaiiTe ga usnonssate OWIKM, LBETS WM pacTeHusl, KOWTO ca
NPBCKaHU C UHCEKTULMAN UK APYTY BPEOHN XUMWUYECKV npenapaTy.

I'IOJ'IE3HI/I CbBETH

[MpecHnTe nnogoBe u 3eneHyyun ca No-gobpu 3a gexugpatvpade, a
KOHCepBUpaHUTe NPOAYKTU He ce aexuapatupar xybaso.

* Bcunuku nnopose v 3eneHyyum Tpsbea Aa ce NOYMCTAT, creq ToBa fa
ce noaroTBAT u/vnu obpaboTHAT, KOETO BM NO3BOMSABA MOCTUraHe Ha
onTUManHu pesynTaTtu.

+ ToyHOTO Bpeme Ha AexuapaTupaHe Moxe 3HauyvMTenHo Aa Bapupa B
3aBVICUMOCT OT BUAA Ha U3MON3BaHUTE NPOAYKTU, OT TEXHWUSA pasmep,
KayecTBO, KOMUYECTBO BbPXYy Tabnuykute W NUYHUTE BKU
npegnoynTtaHus. lNMonesHo e ga cv BoguTe 6enexkun (Bua xpaHa, Terno
npeau n cnep cyliexe, obLLo BpeMe Ha CyLleHe, NomnyyeH pesynrtar u
Ap.).

+ 3a no-pobpm pesyntatu BWM NpenopbyBame MNEepuMOAMYHO Aa
npeHapexpgatre Tabnuuykute. Hanpumep npemecteTe JonHaTa
Tabnuyka Han-oTrope, 3aLLoTO NOCTaBEHNTE BbPXy AONHaTa Tabnuyka
NpPoAYKTW ce cyluaT no-6bp30 OT Te3n Ha ropHara.

* He 3abpassanTte ga nanonaeare npegocraBeHara nnacTuHa 3a cylleHe
(E) unn neprameHTOBa XapTus 3a CyLIEeHe Ha MONyTEYHN NPOAYKTU.

* Bwb3moXxHO e Aa m3nonssaTe CyLUeHW MPOAyKTU B MIO4OBM canatw,
TECTO 3a CnafkviLLK, Cynu Unu Apyru TeYHU CMecK.

+ 3a paBHOMEpPHO CylLEeHe HapexeTe edHaKBWTe NPOAYKTV Ha napyerta
c egHakBa gebenuna.

* BHumaBawiTe ga He rv HapexeTe Ha MHOro ApebHo, 3aLL0TO CyLLIEHETO
HamansiBa pa3mepa Ha NpoayKTuTe.

* VmaiTe npeasua, Ye KOMKOTO MO-THHKO Ca HapsidaHu MpoayKTwTe,
TONKOBa NO-KPaTKO € BPEMETO 3a CyLLEHE.

CbXPAHEHME
OMNMAKOBAHE

BakyymHUTe onakoBKkuW ca 3a NpefnoynTaHe 3a yabrkaBaHe Ha
BPEMETO 3a 3arnasBaHe Ha NPoAyKTUTE.

Mpwv Bce TOBa CylleHUTe NPoayKTV MoraTt Aa Gbaar CbXxpaHsiBaHu B
XEPMETUYHO 3aTBOPEHU MIIMKOBE, KAaTo Ce OTCTPaHU KOFKOTO Ce MOXe
noBeye Bb3ayX.

ycnoBusa 3A CbXPAHEHUE

C'bXpaHHBaVITe OrnakoBaHUTE CyLleHU NpOoAYKTU Ha XMagHo, Cyxo wu
TbMHO M$CTO. BCbLIHOCT cBeTnuHaTta, TonnuHata W BAAXHOCTTa
BMoLwaBaT KayecTBOTO W XpaHuUTenHata CTOWHOCT Ha cylweHute
NPOAYKTU.

CPOK HA CbXPAHEHUE

MnopoBeTe mMoraT Aa ce CbXpaHsiBaT NO-AbAr0 OT 3eneHYyLuTe, 3aLloTo
CcbabpXaT MHOTO 3axap U kucenvHu. Korato ca npaBWIHO OMakoBaHu U
CbXpaHsiBaHW Ha XnMafHo, CyXo M TbMHO MSICTO, MMOAOBETE MoraT Aa ce
CbXpaHsiBaT A0 edHa roamHa, a 3eneHvyuuTe ca Hain-gobpu, korato ce
KOHCyMMpaT B paMKuUTe Ha LUECT Mecelia.

TABJIMLUA C BPEMETO 3A CYLWIEHE

MpepcTaBeHWTe NO-A0MY AaHHW ca caMo 3a MHOPMaLMs, Taka ve Bu
npenopbyBamMe camu fa cu BOAWUTE BENexKU.

BpemeTo 3a cylueHe 3aBuCK OT pa3Mepa 1 Ka4eCcTBOTO Ha NPOAYKTUTE, HO
CblLO Taka oT 6posi Tabnuyky, KOUTO NoapexaaTe eaHa BbpXy Apyra (3a
no-6bp30 cylleHe u3nonaeaiTe camo 3 Tabnuyku Unu No-marnko).

Mpeau Bcsika ynotpe6a
cnepgBanTe nporpamara
3a noyncreaHe/
Ae3nHdekumpaHe.

CbXxpaHeHneTo e Cblyo
TOSIKoBa BaXHoO
KOJIKOTO noArotoBKaTa
M cylueHeTo 3a
onTuMarnHo 3anasBaHe
Ha npoaykTuTte.

MnopoBeTte n
3eneHYyLuUTe, KOUTO CE
CbXpaHsiBaT No-AbIro,
morar Aa usry6aT yact
OT BKYCOBUTE CU
KayecTBa, HO Le ce
pa3BanAT camo ako
onakoBkKarTa e
nospepeHa.
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MpenopbuutenHa| MpubnusutenHo OkoHuYaTesnHa
MpoaykTt MoaroroBka Bb3moXHO usnonssaHe
Temneparypa BpeMe 3a cylieHe TeKkcTypa
3ENEHYYLMU
. CyLLEHOTO aBOKaJo € MHOro TBbpJo, Taka Ye Tpsbsa Aa ro pexuapatupare,
ABokapo ObGeneTe aBOKafOTO U r0 HAapeXeTe Ha TbHKN pe3eHn (0Kono 5 mm) 75°C 7-124 Tebpao Y A PA p A pexuAparip
KaTo ro CMecuTe C NPsSICHO aBoKaJo, 3a a HanpasuTe ryakamore Hanpuvep
BnaHwvpaiite LUBEKNOTO 1 ro ocTaBeTe Aa U3CTUHE, Npeau Aa OTCTpaHuTe
LiBekno ncTaTta n KopeHuTe. 75°C 7-14y Tebpao cynu (Tonnu unu CTyaeHn), NiopeTa, KpemoBe, AeKkopaLlun 3a ACTUs 1 ap.
HapexeTe Ha cuTHO (okomno 5 Mm)
N3amuiite GpokonuTe 1 rn GnaHwvpaiTe Ha napa 4-5 MuH. .
Bpokonu 75°C 8-104 Tebpau 3eMeHYyKoBU Cynu 1 Apyrn
AKO pO3NYKMTE Ca MHOTO FrOfIEMU ' paspexeTe Ha [Be
V3mMuniiTe MOpPKOBUTE, M3pexeTe KpanHuTe Yactu, obenerte rm u rv
HapexXeTe Ha TbHKM nBMUUYK (OKono 5 Mm)
BnaHwwpaiite rv Ha napa 3a 4-5 MuH, Npean Aa rm HapeauTe BbPXY
. CepBUpaHN CyLLEHN KbM aneputus
MopkoBu TabnuykuTe. 75°C 4-8y Tebpau
MOXe Aa ce M3nonsear 3a cynu
Mpw cylleHeTo MOPKOBMTE MHOTO HamansBeaT pa3Mepa Cu 1 3aToBa BU
npenopbyBame Aa MM pexere Ha UBWLM, @ He Ha KpbryeTa, 3a Aa He
nagHaT npes Aynkute Ha Tabnuykara.
Mexku
TUKBUYKMN ObeneTe TUKBUYKUTE U TN HApeXeTe Ha TbHKM napyerta (oKono 5-7 mMm) 75°C 6-14y B cpefarta, TBbpau | 3eneH4YykoBM Cynu 1 Apyrn
B nepudpepusita
PasnuyHu BuaooBe . 3eneHYyKoBM Cynn 1 v, nopeTa, KpemoBe U ap.
A ObeneTe 3eneHyyLuUTe 1 M HapexeTe Ha MBULUYM (okono 5-7 Mm) 75°C 6-10y Tebpau 4 Y APy P P Ap
TUKBMU MoraT Ja ce U3nonsear 3a MPUroTBAHE Ha TeCTO 3a cnagkvLLn
. AOMaTeH Ccoc (CMeceTe MPeCcHN 4OMAaTK CbC CyLLeHn JoMaTH)
MaxHeTe apbXkUTe, n3MuiiTe n obenete gomatnte. HapexeTte Ha TbHKU .
HOomatn napuera (okono 7 mm) 75°C 8-15y Tebpau Morar [a ce M3nonseart 3a NpUroTesiHe Ha canatu (+ deta, mouapena u ap.)
p [OMaTeHo KOHMU
nnoaoBE
MoraT Ja ce U3nonaear 3a MPUroTBAHe Ha Lienu Crnagko-CoreHn AcTus
Ananac OtcTpaHeTe 6oanmeaTa koxa u cpefata. HapexeTe Ha TbHKM napyeTa 75°C 8-124 Tebpa (Hanpumep puba c KpPeonckn coc ¢ aHaHac)
(okomno 5 mm) P MoraT Ja ce U3nonaear 3a NpUroTBsHe Ha AecepTy (CnaaKuLwm, NoJoBu
HanuTKW, KUCenu Mreka ¢ nnogose u ap.)
ObeneTe baHaHWTe 1 crief ToBa M HapeXxeTe Ha Kpbryeta unm nBuLmn aneouTIE
(okono 5 mm) . P .
BaHaHun TIPEaBAPUTENHO M MOPBLCETE C NAMOHOB COK, 33 1A M3BerHeTe 75°C 9-15y He MHoro TBbpAn pasnuyHM AecepTu: cylleHn 6aHaHu C LWoKonaaoB coc, BUCKBUTK CbC
nokadpeHsiaHe ’ cylieHu 6aHaHu 1 ap.
. a3NNYHN JecepTu
MopTtokann ObeneTe nopTokanuTe 1 M HapexeTe Ha TbHKU KpbryeTa (okono 7 Mm) 75°C 7-124 Tebpan P Aecep
MoraT Ja ce pexuaparmpar B NioAoBM canatn
WamuiiTe kpylumte, obenere rv, paspexeTe rm Ha [Be 1 oTCTpaHeTe
CbpHEBMHATE. a3NNYHN JecepTu
Kpywmn HapexeTe MececTaTa 4acT Ha Masku napyeta unm Ha TbHKU peseHn (5-7 Mm) 75°C 8-11y4 Tebpan P P
MoraT Ja ce pexuaparmpar B NioAoBM canatu
MpenpapuTenHo rn nopbceTe € IMMOHOB COK, 3a Aa u3berHete
nokadpeHsiBaHe
Mamuiite s6bnkuTe 1 No xenaxve ru obenere.
OTcTpaHeTe cemkuTe U crief, TOBa MM HapexeTe Ha Markv napyeTta unm Ha A3NNUHY ecepTH:
A6BbnKn TbHKN pe3eHun. 75°C 5-84 Xpynkasu P pru.
MoraT ga ce pexuaparmpar B NioAoBM canatn
MpenpaputenHo rm nopbceTte ¢ MMMOHOB COK, 3a Aa usberHerte
nokadeHsizaHe
3ENIEHN NOANPABKA
MnaHnHCcKn nyk, o
M3muiite, noacyLuete n HapexeTe (Mo xenaHue) 3eneHnTe noanpaskv Unn . 3a nognpassiHe Ha ACTUA U canaTtu
mMargaHos, 60°C 2-6y4 Cyxu 1 poHnuBm
Gocnnek bunkute Bb3MOXHO € Aa fobasuTe con, 3a Aa nony4nTe con ¢ noanpasku
- . oTBapu
uBeTa M3muiiTe, noacylueTe n HapexeTe (Mo xenaHue) LBeTaTa 60°C 2-64 Cyxu 1 poHnuemn noTnypu
aPyrun
M3muiite rubuTe € YeTka v rv noumncTeTe ¢ BRaxHa Kbpna.
. MoraT ga ce pexuapaTmpar B 3eMeHYyKOBU Cynu unm 6ynboHn
Me6m HapexeTe rv Ha TbHKM nap4yeTa (okono 5 Mm) unu ru octaeete Lenu (Mnu 75°C 3-54 PoHnueun

Ha I'IOJ'IOBVIHa), aKo He ca MHOoro egpu

Morart ga ce M3nosnseart 3a NpurotTBAHe Ha OMneTn nunn cocoese
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YYACTBAWTE B OMA3BAHETO

HA OKOJIHATA CPEOA!

YyacTBanTe B ona3BaHeTO Ha OKoOJiHaTa cpepal

@ YpenowT e M3pa6OTeH OT pasnuyHun matepuanu, KOuTo Mmorat ga 6baat

npenageHun 3a BTOPUYHU CypoBUHKU 1nn a Obaar peyuKknmpaHun.

3 Mpepaiite ro B NyHKT 32 BTOPMYHU CYPOBUHY, 3a Aa Gbae peuyknupaH.
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OPIS APARATA

A - Blok motora C - Poklopac
A1- Tipka za pokretanje/zaustavljanje D - Otvor za ulazak vazduha
A2- Selektor temperature E - Folija za susenje

B - Ploce za susenje

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Prije prve upotrebe, kao i ako niste koristili aparat nekoliko sedmica, preporu€ujemo da o istite i
dezinfikujete sve plo¢e (B), poklopac (C) i foliju za suSenje (E). Za viSe informacija o tome,
pogledajte odjeljak "Ciklus ¢iS¢enja/dezinfekcije".

» Nikad ne potapajte blok motora (A); za viSe informacija o njegovom ¢iSéenju, pogledajte odjeljak
"Ciklus ciSc¢enja/dezinfekcije".

UPOTREBA

» Postavite blok motora (A) na ¢vrstu i stabilnu radnu povrsinu.

* Pazljivo operite ploce, poklopac i foliju za susenje.

» Pripremite sastojke koje ¢ete susiti prema uputstvima navedenim u odjeljku "Priprema i obrada
sastojaka"

« Stavite sastojke na plo€e koje cete postupno redati na blok motora. Paznja! Ostavite dovoljno
prostora izmedu namirnica da biste omogudili strujanje vazduha. Moguce je rasporediti nekoliko
sastojaka razlicite veli€ine istovremeno.

» Ne morate obavezno koristiti sve ploce; Sto manje plo¢a postavite, to ¢e suSenje biti brze.

» Ako zelite susiti polute¢ne namirnice, upotrebite prilozenu foliju za susenje ili PEK papir.

» Pokrijte posljednju plo¢u poklopcem (C).

» Vodite racuna da se ploce i poklopac dobro uklope.

» Provjerite je li tipka za pokretanje/zaustavljanje na polozaju "0". UkljuCite aparat.

» Stavite tipku za pokretanje/zaustavljanje na polozaj "I"; ventilator se pokrece i radit ¢e dok tu istu
tipku ne stavite na polozaj "0".

+ Podesite selektor na Zeljenu temperaturu.

» Za postizanje boljeg susenja, provjerite je li otvor za ulazak vazduha otvoren tokom cijelog postupka.

» Za vrijeme suSenja nadgledajte sastojke i kontroliSite njihov izgled do postizanja zeljenog rezultata
(pogledajte tabelu s vremenom susenja za svaku namirnicu).

» Radi postizanja ravhomjernog su$enja, ne zaboravite da mijenjate redosled plo¢a tokom postupka.

» Vadite plo¢e postupno, prema tome koliko su namirnice dobro osusene.

» Osusene namirnice ostavite da se ohlade prije nego $to ih spremite. Za vise savjeta o tome,
pogledajte odjeljak "Spremanje namirnica".

« Zaustavite aparat (tipka za pokretanje/zaustavljanje na "0"), iskljuCite ga i ostavite ga da se ohladi.

» Prije nego $to ukljucite ili iskljucite aparat, proverite je li tipka za pokretanje/zaustavljanje na "0".

* Nikad ne sipajte tecnost u aparat.
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CIKLUS CISCENJA

Prije prve upotrebe,
kao i ako niste koristili
aparat nekoliko
sedmica, dezinfikujte
ga natrijum
hipohloridom
(varikinom)*, a zatim
pazljivo isperite ploce,
poklopac i foliju za
susenje radi vece
sigurnosti pri radu s
namirnicama.

Ukoliko koristite aparat nekoliko puta zaredom, dovoljno je samo
Cis¢enje. U daljem tekstu cete naci savjete za Ciscenje.

» Iskljucite aparat poslije svake upotrebe.

» Prije CiS¢enja ostavite aparat da se potpuno ohladi.

» Operite sve rasklopive dijelove toplom sapunicom.

+ Isperite Cistom vodom i osusite.

« Sve dijelove osim bloka motora mozete prati u masini za pranje
posuda.

» Blok motora ocistite ¢istom vlaznom krpom.

» Za CiS¢enje aparata ne Koristite grube spuzve za ribanje, aceton,
alkohol itd.

» Prije svake upotrebe provjerite jesu li svi dijelovi sasvim suhi.

* rastvor natrijum hipohlorida za domacinstvo (1 ¢ep na 5 litara vode) ili
ubrusi navlaZeni natrijum hipohloridom

STA RADITI AKO
APARAT NE RADI?

» Prije svega provjerite je li kabl pravilno utaknut u utiCnicu i jesu li gajtan i uticnica u dobrom stanju.
» Provjerite je li tipka za pokretanje/zaustavljanje na polozaju "I".

Vas aparat i dalje ne radi?

» Obratite se ovlastenom servisu za postprodajne usluge (spisak ovlastenih postprodajnih servisa naci
¢ete u garantnoj knjizici dostavljenoj uz aparat).

uvoD

Susenje namirnica je jedan od najstarijih nacina njihovog €uvanja.Suho voce i povrée Cesto se koriste
za uzinu ili dezert. Susenje je zdrav nacin Cuvanja namirnica jer se bakterije ne mogu razvijati u previse

suhom okruzenju.

Ovaj aparat se moze koristiti i za susenje cvijeca (¢ajevi, aromati¢no cvijece...) ili trava (zacini).

BIRANJE SASTOJAKA

Za suSenje je bitno da se odaberu neosteceni sastojci. Voce mora biti
zrelo (ne preterano), jer u tim uslovima se dobivaju najbolji rezultati.
Povrée mora biti svjeze. Prije suSenja uklonite oStecene dijelove.

Imajte u vidu da ¢e priprema namirnica, vrijeme susenja i nacin

Nemojte pokusavati da
susite namirnice koje
izgledaju nedovoljno
dobre za jelo.

spremanja uticati na kvalitet i okus.

Preporucuje se da se
povrée blansira prije
suSenja. BlanSiranje na
pari je bolje od
blansiranja u vodi, jer
se dobiva na ukusu i
zadrzavaju se vitamini.
Povrée se moze
blanSirati i u
mikrovalnoj pecnici.

PRIPREMA | OBRADA SASTOJAKA

POVRCE

Povrée nije mnogo kiselo i sadrzi manje Secera od voca; zato ga treba
pripremati malo duze.

Nakon $to ste odabrali kvalitetno povrce, pazljivo ga operite kako biste
uklonili prljavstinu i bakterije koje bi mogle pokvariti okus i kvalitet
namirnica. Imajte u vidu da vecinu povrca treba oljustiti, isjeci ili izrendati
prije susenja.

1) Blansiranje na pari

Stavite sloj povr¢a u gornji dio aparata za kuhanje na pari ili ekspres
lonca i aktivirajte paru dok se povrée dobro ne ugrije, a da nije kuhano (2-
3 min.). Promijesajte kako biste bili sigurni da je sve povrée ravhomjerno
blansirano. Brzo prebacite tako blanSirano povrce na plo€e za susenje.

2) Blansiranje u mikrovalnoj pecnici

Mikrovalne pec¢nice mogu biti sasvim pogodne za blansSiranje svjezeg
povrca.

Pripremite povrée na isti nacin kao za blansiranje na pari. Sipajte malu
koli¢inu vode u pokrivenu posudu i tu stavite povrée. Kuhajte od 1/4 do
1/3 vremena preporucenog u tabeli za kuhanje u mikrovalnoj pecnici;
promijesajte kada istekne pola vremena. Povrce blan$irano u mikrovalnoj
peénici imat ¢e izrazeniju boju nego ako se blansira na pari. Brzo
prebacite blansirano povrce direktno na ploce za susenje.

3) Blansiranje u vodi
Potopite povrée u klju¢alu vodu na nekoliko minuta (2-3 min.).
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VOCE

Gotovo sve voce se moze susiti. Operite voce i pregledajte ga kako biste
uklonili pokvarene ili prezrele dijelove. Po Zelji oljustite, posebno ako je
voce ve¢ obradeno. Imajte u vidu da poneko neoljusteno voce (npr.
kruske, breskve, ...) daje nezadovoljavajuée rezultate ako se susi s ljus-
kom.

Za postizanje ujednacenog susenja, vodite racuna o tome da komadi
budu sliéne veli€ine.

Male vocke, poput grozda i treSanja, mogu se susiti cijele.

Ukoliko u vo¢u ima koSpica, izvadite ih.

Neko voce moze dobiti smedu boju kada je izlozeno vazduhu (npr.
jabuke, kajsije, breskve, kruske...), pa se preporuCuje da se pospe
limunovim sokom kako bi tamnjenje usporilo.

TRAVE, CVIJECE | BILJKE

Isperite ih, a zatim pazljivo osusite upijaju¢im ubrusom.. Uklonite suhe,
mlitave ili bezbojne dijelove. Rasporedite ih na plocu.

Nakon su$enja, skinite ih sa plo€e i pustite da se ohlade. Odvojte lis¢e ili
pupoljke od stabiljke. Po Zelji sameljite.

Nemoijte koristiti zacine, cvijece ili biljike prskane insekticidima ili drugim
Stetnim hemijskim proizvodima.

PRAKTICNI SAVJETI

Svjeze voce i povrée pogodnije je za suSenje; konzervirani proizvodi
se ne suSe dobro.

* Sve voce i povrée se mora oprati, a zatim pripremiti i/ili pre-
thodno obraditi, Sto ¢e vam omoguciti postizanje boljih rezultata.

» Tacno vrijeme sus$enja moze znatno varirati zavisno od vrste, veliine
i kvaliteta koriStenih namirnica, koli€ine stavljene na plocCe, kao i vaSeg
licnog izbora. Korisno je voditi biljeSke (vrsta namirnice, tezina prije i
poslije susenja, zbir vremena susenja, postignut rezultat...).

» Za postizanje boljih rezultata, preporucujemo da redovno mijenjate
redosled plo¢a. Na primer, premjestite donju plo¢u gore, jer se sastojci
stavljeni na donju plo€u suse brze nego oni na gornjim plo¢ama.

* Ne zaboravite Koristiti prilozenu foliju za suSenje (E) ili papir za
pecenje za susenje polutecnih sastojaka.

» OsuSene namirnice mozete koristiti u vo¢nim salatama, tijestu za
kolace, ¢orbama ili nekom drugom te¢nom jelu.

* Radi postizanja ujednacenog susenja, iste sastojke rezite na kriske
iste debljine.

* Vodite raCuna o tome da ne rezete namirnice na premale komade, jer
se suSenjem smanjuje njihova veli¢ina.

» Napominjemo da je vrijeme su$enja krace ukoliko su namirnice sitnije
izrezane.

SPREMANJE NAMIRNICA

PAKOVANJE

Vakuumsko pakovanje je najbolji izbor za postizanje duzeg o¢uvanja
namirnica.

Namirnice se, medutim, mogu €uvati u hermetic¢kim vreéicama iz kojih
se istisne najve¢a moguca koli¢ina vazduha.

USLOVI SPREMANJA

Osusene i upakovane namirnice spremite na hladno, suho i tamno
mjesto. Naime, svjetlost, toplota i vlaga Stete kvalitetu i hranljivoj
vrijednosti osusenih namirnica.

TRAJANJE CUVANJA

Voce se moze Cuvati duze od povrca jer sadrzi mnogo Secera i kiselina.
Kad je pravilno upakovano i spremljeno na hladno, suho i tamno mjesto,
voce se moze Cuvati do godinu dana; za povrée je pozeljno da se
iskoristi u roku od Sest mjeseci.

TABELA SA VREMENIMA SUSENJA

NiZze navedeni podaci dati su orijentaciono; prepoCujemo da vodite
biljeske.
Vrijeme sus$enja zavisi od veli€ine i kvaliteta sastojaka koji se suse, ali i
od broja ploc¢a koje postavite (za brze susenje, koristite samo 3 ploce ili
manje).

Prije svake upotrebe
obavite ciklus
ciSéenjal/dezinfekcije.

Za optimalno €uvanje
namirnica, njihovo
spremanje je
podjednako vazno kao
priprema i susenje.

Nakon isteka ovih
rokova, voce i povrée
mozda nece biti
dovoljno ukusno, ali ¢e
se pokvariti samo ako
se pakovanje osteti.
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Priblizna

. . Preporucena Zavrs$na e
Proizvod Priprema vremena Moguci nacini upotrebe
temperatura . . tekstura
susenja
POVRCE
Avokado Oljustite avokado i izrezite ga na tanke kriske (oko 5 mm) 75°C 7-12h Tvrdo gfi:f:r?':it?vr?:apdrio n':jeergzascuahmtglga treba rehidratiratizirati svjeZim avokadom, te
Blansirajte cveklu, a zatim je pustite da se ohladi prije nego $to odrezete
Cvekla vrhove i korijenje. 75°C 7-14h Tvrdo juhe (tople i hladne), krem juhe, variva, za dekoriranje jela, itd.
Izrezite je na tanke kolutove (oko 5 mm)
Brokoli Operite br_okoI|_| stavite ga na paru 4—5 min. - 75°C 8-10h Tvrdo juhe i variva
Ako su cvjetovi predebeli, prerezite ih na dva dijela
Operite mrkve, odrezite krajeve, oljustite ih i izreZite na tanke kolutove
(0k0.5 rpm) . " . . M o posluzeni suhi uz aperitiv
Mrkva Stavite ih na paru 4-5 minuta prije nego $to ih rasporedite na ploce. 75°C 4-8h Tvrdo modu se uklopiti u sastav iuhe
Mrkve se su$enjem smanjuju, zato se preporucuje da se rezu na listice a 9 P )
ne na kolutove kako ne bi ispadale kroz otvore na plo¢ama.
Mekano
Tikvica Oljustite tikvice i izreZite ih na tanke kriske (otprilike 5 do 7 mm) 75°C 6-14h u sredini, tvrdo na | juhe i variva
rubu
Bundeva, tikva Oljustite ovo povrée | izrezite ga na listice (otprilike 5 do 7 mm) 75°C 6-10h Tvrdo Juhe, variva, krem juhe, itd...
misiraca... mogu se uklopiti u sastav kolaca
Odrezite peteljke, operite paradajz i oljustite ga. IzreZite ga na tanke kriske umak od paradajza (pomijesajte svjezi i suhi paradajz)
Paradajz (oko 7 mr?]) Jke, op p ) ] ga. 9 75°C 8-15h Tvrdo mogu se uklopiti u sastav salate (s feta sirom, mozzarelom, itd...)
peceni paradajz
VOCE
. . . . — . s moze se uklopiti u sastav kompletnog slatkog-slanog obroka (npr. riba s
Ananas kor?g:(“ete(:togilljit:\éur::ronr)u i izvadite sredisnji tvrdi dio. Meso narezite na tanke 75°C 8-12h Tvrdo kreolskim umakom od ananasa)
P mogu se uklopiti u sastav deserta (kola¢, smoothie napitak, jogurt, itd.)
. . S s - uz aperitiv
Banana Ogulite pan_am_—z ' nare_zne ih na ko'”“@ l I|§t|ge (otpr|||ke_ 5.mm) 75°C 9-15h Umjereno mekano | razli€iti deserti: suhe banane s kremom od ¢okolade, keksi s komadi¢ima suhe
Poprskajte ih limunovim sokom kako bi se izbjeglo tamnjenje banane
Narandza Ogulite narandze i nareite ih na tanke kolutiée (otprilike 7 mm) 75°C 7-12h Tvrdo ﬁi’g‘i‘“sgefemraﬁziraﬁ 4 vonoj salati
Operite kruske, ogulite ih, prerezite na pola i izvadite jezgru. razliciti deserti
Kruska Meso tanko narezite na komadice ili na kriske (5 do 7 mm) 75°C 8-11h Tvrdo moau se rehidratizirati u voénoi salati
Poprskajte ih limunovim sokom kako bi se izbjeglo tamnjenje 9 )
Operite jabuke i ogulite ih ako to Zelite. razliciti deserti:
Jabuka Izvadite sjemenke te meso tanko narezite na komadice ili kriske. 75°C 5-8h Lomljivo mogu se rehid;'atizirati U voénoi salati
Poprskajte ih limunovim sokom kako bi se izbjeglo tamnjenje 9 )
TRAVE
Vlasac, persun - - . M -~ o ) . " posluzit ¢e za aromatiziranje i kao zacin za razna jela i salate
bosiljak... Zacinsko bilje operite, osusite i usitnite (po Zelji) 60°C 2-6h Suho i lomljivo mogu se dodati soli kako bi se dobila aromatizirana sol
cvijece Cvije¢e operite, osusite i usitnite (po Zelji) 60°C 2-6 h Suho i lomljivo glrli)'xqzz{;\g cvijede
OSTALO
Cetkom ogistite gljive i ogistite ih vlaznom krpom. moze se rehidratizirati u juhama ili temelcima
Gljive Narezite ih na tanke kriSke (otprilike 5 mm) ili, ako nisu preveliki, ostaviti ih 75°C 3-5h Lomljivo

cijele (ili prerezane na pola)

omleti, mogu se uklopiti u sastav omleta ili umaka
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UCESTVUJMO U ZASTITI
OKOLISA!

Ucestvujmo u zastiti okolisa!

I
@ Va$ aparat sadrzi mnoge vrijedne materije i materije koje se mogu reciklirati.

3 Povijerite ga punktu za prikupljanje gdje ¢e se obaviti njegov tretman.

TEFAL / T-FAL INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: ....................c....... /Date dachat/ Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum /
Kjopsdato / Ostopiivi / Data zakupu / Data vanzarii / [sigijimo data’ Ostukuupéey / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpdririi / Datum ndkupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/ Satin alma
tarihi / flata npogamn / Jata npogamy / Jata Ha 3akynysane / JlaTym Ha kynysarbe / CaTolnfFaH

mepaimi/ Huspopnvia ayopac/ Yuwdwnph opp fFudide / HEBL /MAR/7AU &

Product reference: ......covviviennniniaeass. / Référence du produit / Referencia del
producto / Nome do produto / tipo de prodotio / Typnummer des Geriites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Visarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu/ Mogene / Mogens / Monen Ha ypeaa /
Mogeni / Kwdikog mpotévros / Unnyky / unAainm /EmIER! /BGL 77 LU ABE/ A%/

Retailer name & address: . ...... . iiiiiiiiiiimriiosiiniiite s e
{ Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome ¢ enderego do revendedor
/ Nome e indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Hindlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jilleenmyyj&n nimi ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzitorului /
Parduotuves pavadinimas ir adresas / Mlija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajeu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavea / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cua
hang ban/ Satic1 firmanin adi ve adresi / Hazsanue v agpec npoaasua [ Ha3ea i agpeca npogasug /
Toproeku obext / Hasue u aapeca Ha npoaasHuuaTa / CaTyWbiHbIH aThl EHE MEKeH-Kakbl /
Enwvupia kot digdduvon ketaotipatog / wmdwnnnh winjwiinwdp b hwugkt /

ﬂauaxﬁﬂg:'nmﬁ'w%"mﬁ% IBREBMNERNbU/BRFTEDQ AR, /A0l H o)l 52 4y
Al gic 5 A3l b aul J Shs 0 A (e 3l A0

Distributorstamp . ............. .00 /Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Hindlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjiin leima / piecze¢
sprzedawcey / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pecat prodavea / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzatorului/ Razitko prodejee/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban déng diw/
Satici Firmanin Kasesi / Nevato npogasua / Nevatra npogasuya / MNevat Ha Toprosckna obenT [
Neuat Ha npegaeHuuaTa [ CaTyweiHelK mepi / Lepayidu kutastiparog/ Qudwrennh Yuhpp /
|padssiurasihviiite | BERABEN ARIFEEE/ 20 2 /A8 I A LA 03 A e
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