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Elektricka teplovzdusna susicka potravin @

eta 2301
NAVOD K OBSLUZE

Suseni je jeden z nejstarsich zplsobl konzervace potravin. Susenim se vétSinou
zpracovavaji bézné druhy ovoce, zeleniny a lesnich plodd. MZete tak zpracovavat

i drobné ovoce (napf. rybiz, angrest, jahody). V susSi¢ce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny
nebo listy, které si uchovaji 1é¢ivé Ucinky a svoji plvodni barvu. Velmi dobre a rychle se
susi houby, které si zachovavaji barvu, chut i vani. Na rozdil od bézného dlouhodobého
uchovavani potravin (napf. zavafovani, zmrazovani) se Setrnym susenim zachovava az
80 % vitamind, mineralnich a stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky, ¢imz
jsou susené potraviny chutnéjsi. Nejlepsi zpUsob jak byt Uspésny, je pouZzivat tento navod
jako jakousi pfirucku a poté ménit techniku suseni podle Vasich predchozich vysledkd.
Je uzite¢né délat si zdznamy této ¢innosti a jejich vysledkd. Zdznamy mnozZstvi potravin
pred a po suseni, délka ¢asu suseni, vysledek suseni atd. mohou byt uzite€né informace
pro dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

— Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé pre¢téte navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod si uschovejte pro budouci pouziti. Instrukce v navodu povazujte za
soucast spotrebiCe a postupte je jakémukoliv dalSimu uzivateli spotrebice.

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

— Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci privod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravne, upadl na zem a poskodil se nebo pokud spadl do vody. V takovych
pfipadech zaneste spotfebi¢ do odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti
a spravné funkce.

- Spotrebi¢ je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a podobné tcéely! Neni uréen
pro komeréni pouziti!

- Tento spotiebi¢ neni uréen pro venkovni pouziti.

— Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby se snizenymi
fyzickymi €i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani spotfebice bezpec¢nym zplsobem
a rozumi pfipadnym nebezped&im. Déti si se spotiebitem nesméji hrat. Cisténi a tdrzbu
provadénou uzivatelem nesméji provadét déti bez dozoru.

- Viko s pohonnou jednotkou nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste¢né) ani nemyjte
pod proudem vody!

- Nepouzivejte pohonnou jednotku k vytapéni mistnosti!

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

— Pred kazdym pfipojenim spotrebice k el. siti zkontrolujte, zda je prepina¢ A1 v poloze 0
(vypnuto) a po ukon&eni suseni vzdy odpojte spotrebi€ od el. sité.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od hoflavych predmétd (napr. zaclony, zavésy, dievo atd.),



@ tepelnych zdrojd (napt. krb, kamna, sporak, vafi¢, horkovzdusné trouby, grily)

a vlhkych povrch( (napt. diezy, umyvadia).

— Susicku nepouziveijte k jinym uceldm (napr. k suseni vyrobkl z textilu, obuvi, atd.) nez
doporucuje vyrobce.

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

— Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi uréené pro tento typ.

— Pri manipulaci se suSi¢kou a pfislusenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt horké!

— Susi¢ku neprenasejte, pokud je horka.

— Otvory pro priichod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvor( nevsunujte ani nevhazuijte
zadné predméty.

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

— Neni pripustné jakymkoli zplisobem upravovat povrch susicky (napi. pomoci
samolepici tapety, félie, apod.)!

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

— Kdyz se spotrebi€ prehreje, vstoupi v €innost automaticka tepelna pojistka a prerusi
pfivod el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotrebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak
odstranite pfipadné viditelné prekazky branici toku vzduchu a nechejte spotrebic
vychladnout.

— Po ukon¢eni prace vzdy spotrebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z elektrické zasuvky.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotrebice.

— Zabrarite tomu, aby pfivodni kabel volné visel pfes hranu pracovni desky, kde by na
ného mohly dosahnout déti. Ujistéte se, Ze neni mozné Slapnout na sitovy (prodluZovaci)
pfivod.

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

-V pfipadé potfeby pouziti prodluZzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen
a vyhovoval platnym normam.

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

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel, nez pro ktery je ur€en a popsan
v tomto navodu!

— Vyrobce neodpovida za Skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, pozar apod.) a neni
odpovédny ze zaruky za spotrebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)

Suseni (dehydrovani) je metoda zahrati potravin a nasledného odpareni vody. Vétsina
potravin uvolfuje vihkost rychle v prvnich stadiich suseni. To znamena, Ze mohou
absorbovat velké mnozstvi tepla a vytvaret znaéné mnozstvi pary.

Pohonna jednotka nasava vzduch, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu

a nasledné ho mirnym tlakem vhani stfedovym otvorem do susSi¢ky. Ohraty vzduch se
rozprostfe v jednotlivych susicich urovnich a odstrafiuje z potravin vlhkost. Vihkosti
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nasakly vzduch se odvadi pres vSechna sita a vychazi ven otvory ve viku. Pred
uplynutim &asu staéi kontrolovat susici se potraviny pouze vizualné a ohmatem. Pro @
rovnomeérng;jsi suseni potravin doporucujeme poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit
(horni za dolni).

A - viko s pohonnou jednotkou
A1 - vypina&/prepinac teploty (0, I, Il) A3 — mfizka

A2 - drzadlo A4 — napdjeci privod
B - susici sita (5 ks)
C - zakladna

lll. PRIPRAVA A POUZITI

Odstrarite veSkery obalovy material, vyjméte suSi¢ku a pfisluSenstvi. Ze spotfebice
odstrarite vSechny pripadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim
ponechte spotrebi¢ zapnuty bez vloZzenych potravin po dobu 30 minut. Nasledné umyjte
sita v teplé vodé s pridavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytrete do
sucha, pfipadné nechte oschnout.

Odejmeéte viko A a sita B ze zakladny C. Na jednotliva sita B rozlozte kousky potravin tak,
aby se navzajem neprekryvaly, ale pouze dotykaly. Na zakladnu C naskladejte sita B

v potfebném mnozstvi. Vzdalenost mezi jednotlivymi sity (18 - 28 mm) mdzete nastavit
jejich vzajemnym natoc¢enim o 180 stupni. Dbejte na to, aby prolisy na vnéjSim obvodu
sita prfesné zapadly do vystupk( na vnitinim obvodu sita. Viko s pohonnou jednotkou
A vlozte na horni sito. Vidlici napajeciho privodu A4 zasunte do el. zasuvky. Pomoci
prepinaCe A1 nastavte optimalni teplotu (viz tabulka).

Poznamka: Doporuceny pocet susicich sit je 5 ks.

Rady pf¥i suseni

- Susi¢ku umistéte tak, abyste ji v priibéhu suseni nemuseli premistovat. Nezapomerite,
Ze pri suSeni bude v mistnosti citit aroma suSenych potravin, které neni vzdy pro
kazdého prijemné.

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

— Pred susenim potraviny dikladné ocistéte. DodrZujte hygienu Vasich rukou a pracovni
plochy.

— Proces suseni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky. P¥ilis
tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomerite, Ze susenim se podstatné zmensi
jejich velikost. MnozZstvi potravin na jedno su$eni by nemélo presahnout 3/4 plochy sita
a sila platkd by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm. Sita by se nemeéla prilis naplnit, aby
mohl vzduch volné proudit.

— Pred odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani §fav ze suseného ovoce. Neloupané ovoce pokladejte slupkou
dolu na sito a feznou plochou nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se
slupkou na sito, ne na rovnou plochu. Zelenina by se méla pouze polozit v jedné vrstvé
a rovnomeérné rozlozit.

— Byliny suste velmi Setrné! Odstrante stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je
treba béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listll. Pokud vznikne pfilis silné



aroma, presurite sito s bylinami vyse. Pfi velmi dlouhém su$eni bylin dochazi ke

@ ztraté chufovych latek.

— Susici sita by meéla byt vyplnéna slabou vrstvou susenych potravin. Pokud je to nutné,
vlozte Cisty jemny krepovy papir na sita, aby malé kousky potravin nepropadavaly
a nelepily se na povrch sita.

— Cas sugeni nejvice ovliviiuji nasledujici skute¢nosti: druh ovoce/zeleniny, vihkost
potravin, vlhkost vzduchu, velikosti nakrajenych kouskd, rozloZeni na situ.

— Pred ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kousk( a ponecheijte je
vychladnout. Horké kousky jsou meékei a vinéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny suste
dostatec¢né dlouhy &as tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni
a mikrobiologickému tvoreni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kfehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysusené ovoce nema byt preschlé, musi byt kozovité
a vlaéné. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt susené ovoce vysusené do takové miry
jako je napft. z obchodu.

— Doporucujeme pfi suseni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literature (napf.
publikace: ,,Susime ovoce, zeleninu, byliny, houby...“).

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokracovat i pfi suSeni a skladovani, pokud susené potraviny nejsou pfedem oSetreny tak,
aby se zpomalily aktivity enzymd. U nékterych druh( zeleniny ¢i ovoce, se doporucuije,
prfed samotnym procesem suseni, provést blansirovani ¢i namaceni.

BlanSirovani

Blansirovani (inaktivace enzym() se pouzivd k omezeni poruseni vzhledu a chuti tim, Ze se
zelenina povari na kratky ¢as ve vodé nebo pare.

Pripravené potraviny ulozte do draténého ko$e nebo sita a ponorte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda za¢ne opét varit, pocitejte €as nutny k blansirovani (viz
tabulka). Potom nechte potravinu okapat, pfip. ji osuste.

Namaceni

Mnoho druht svétlého ovoce (napt. jablka, meruriky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci zhnédnout béhem suseni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citronové stavy (jedna
polévkova Izice $tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste Cistym kuchynskym krepovym papirem. Ovoce mize byt také namoceno do medu,
koreni, pomerancového dzusu. Mdzete také vyzkouset vlastni chutny roztok pro
namoceni. Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup. Ovoce jako Svestky,
hroznové vino, tfe$né, viSné mohou byt namoceny do vody, aby popraskala slupka, coz
urychli zbavovani vihkosti béhem suseni.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu susené potraviny, jejtho obsahu vody, zralosti a tloustky. Stejné
tak zavisi na teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti, ve které se susi¢ka pouziva
(doporucujeme susic¢ku pouzivat pri bézné pokojové teploté).

Kdyz se bylinky a podobné aromatické pozivatiny susi pfili§ dlouho, unikne velmi mnoho
aromatickych latek.

Ovoce urcené ke svacinam, nebo aby se usetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet

a mélo by se susit, dokud nebude krehké, ale zaroven Zvykatelné.
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Nastaveni teploty

stupen 1 - pfiblizné 40 °C nad okolni teplotu (pro potraviny s nizkym obsahem @
vody, jako jsou vSechny bylinky, houby, $penat, apod.),

stupen 2 - priblizné 60 °C nad okolni teplotu (pro potraviny s vysokym obsahem vody,
vesSkera zelenina a ovoce).

Tabulka

Nasleduijici tipy zpracovani povazuijte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti réizného zpracovani potravin. Casy uvedené
v tabulkach jsou pouze pfiblizné, pohybuiji se v jednotkach hodin a mohou byt dle
vlastnosti suSenych potravin velmi rozdilné.

Zelenina Obsah Pfiprava Blan$irovani  Nastaveni  Cas suseni
vody st. teploty
(%) (min.) (hod.)

chrest 92  nakrajet na 20 mm platky 2-3 2 6-10
artyCoky 87  odistit, nakrajet na pllky 2-4 2 5-7
kvétak 89  rozdélit na kousky,

na 1/2 hod. namogit

v solném roztoku 3-4 + 1 Izici octa 2(1) 5-6
brokolice 89  stejné jako kvétak 3-4 + 1 Izici octa 2(1) 5-6
kapusta/zeli 92  ocistit, nakréjet na platky 2-3 1 5-6
mrkev 88  nakrajet Sikmo 2-3 2 7-8
celer 94 nakréjet na platky 2 2 6-8
cibule/porek 89  nakrajet na platky - 1 4-5
paprika/feferonky 93  nakrdjet na prouzky - 2 6-7
rajCata 94  oloupat a roz&tvrtit - 2(1) 8-10
Spenat 91  nad parou blanSirovat

do zvadnuti, odfiznout

tvrdé &asti 1 1 2-3
fazolky (zelené) 90  odstranit konce a vlakna,

pricné nakrajet 3-4 2 6-7
okurky 95 nakrajet na platky - 2 8-10
petrzel 85  odstranit stonky - 1 1-3
rebarbora 95  oloupat, namocit

do citronového roztoku - 2 4-6
dyné 92  oloupat, nakrajet na platky - 2 5-6
fepa 85  nakrajet na kostiCky

nebo platky 3-5 2 4-6
byliny - odstranit stonky,

nerozmélfiovat - 1 1-2
houby - nakréjet na platky/pllky - 1 6-7
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Ovoce Obsah Priprava Namaceni Nastaveni  Cas suseni
vody st. teploty
(%) (hod.)

jablka 84  odstranit jadrinec, nakrajet na

platky/Ctvrtky ano 2(1) 5-6
hrusky 83  odstranit jadfinec, pfip. oloupat,

nakrajet na platky/Ctvrtky ano 2(1) 20-24
merunky 85  nakrajet na platky/Ctvrtky ano 2(1) 11-12
broskve 89  nakrajet na platky/Ctvrtky ano 2(1) 11-12
banany 65 oloupat, nakrajet na platky ne 2 9-10
treSné/visné 82  odstranit stopky, nekrdjet,

s i bez pecky ne 2 12-23
Svestky 81  nakrdjet na pllky, s i bez pecky ne 2 10-12
jahody 90 nakrajet na platky, pfip. celé ano 2(1) 6-12
bobuloviny 88  kromé borlivek se mohou vSechny

druhy kombinovat s jinym ovocem ne 2 6-8
bordvky 83 celé ne 2 5-7
hrozny 81  nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 2 10-12
citrusy - slupka v prouZcich pro aroma ne 2(1) 5-7
meloun 81  oloupat, odpeckovat,

nakrajet na platky ne 2 10-14
ananas 86  oloupat, nakrajet na platky ne 2(1) 10-14
datle 23  dobfe zralé ne 2 5-7
fiky 78  rozpdlit ne 2 8-12

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete susené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplsobem jako Cerstvé, musite ho
zmékgeit — vratit mu vihkost, ktera byla odstranéna suSenim. Budete-li provadét namaceni
déle nez 1-2 hodiny, doporu¢ujeme potraviny ulozit do ledni¢ky, abyste uchovali nutrié¢ni
hodnotu potravin. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny) pouzijte pro dalsi Upravu
potravin. Nezapomerite, Ze namacenim potraviny zvétsuji svdj objem (ovoce cca 1,5krat,
zelenina cca 2krat).

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

Zelenina

Doporucujeme pred dalsi Upravou vzdy namocit. PoZzadované mnoZstvi suSené zeleniny
namocte do pfiblizné stejného mnozstvi vody. Nedavejte vSak vice vody, nez bude nutné
k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechaveijte pred dalSim pouzitim zbyte¢né dlouho
odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.



Byliny

Nepotrebuji dalsi Upravy kromé rozmeélnéni nebo umleti a pripadné odstranéni @
tvrdych ¢asti. Ususené bylinky nedrtte pfed skladovanim, udrzi si tak dlouho svoji chut

a aroma. Rozdrtte je tésné pred pouzitim.

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby miZete pred pouZitim, napf. do polévek nebo
omacek, rozemlit.

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do félie (ne alobalu), nebo
v rliznych dobre utésnénych kontejnerech a boxech urc¢enych pro skladovani potravin.
Paprika a feferonky se mohou nasekat nebo namlit v kuch. robotu a poté skladovat ve
sklenicich jako koreni.

Pred zabalenim nebo ulozenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po mensim
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
P¥i teplotach nizsich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3krat. Po otevreni
spotrebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené potraviny kontrolujte
minimalné jedenkrat za mésic. Pro skladovani nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby
s kovovym vikem.

POZOR

V prébéhu skladovani je tfeba kontrolovat Uroven vihkosti skladovanych produktd. Pokud
se na ovoci ¢i zeleniné srazi kapky vody béhem nékolika prvnich tydnd, proces suseni
opakuijte.

IV. UDRZBA

Pied jakoukoliv manipulaci spotiebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Pred ¢isténim nechte susi¢ku vychladnout!
Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostfedky (napt. ostré predméty, Skrabky,
fedidla nebo jina rozpoustédia)! Cisténi provadéjte pravidelné po kazdém pouziti!
Viko s pohonnou jednotkou se béhem suseni mlze Spinit. Provadéjte pouze povrchovou
udrzbu (setfete prach apod.). Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné necistoty pouzijte
meékky vihky hadfik. Dbejte na to, aby se do vnitfnich asti pohonné jednotky nedostala
vodal! Vyc¢isténi prachu a necistot usazenych uvnitf pohonné jednotky mdzete provést
jejich vysatim nebo vyfouknutim.

Sita a zakladnu ihned po pouZiti umyjte v horké vodé s pridavkem saponatu, oplachnéte
Cistou vodou, utfete do sucha nebo nechte oschnout. Mlzete pouzit i my¢ku nadobi.
Nékteré potraviny mohou urcitym zplsobem sita zabarvit. To je vSak z funkéniho

a hygienického hlediska bezvyznamné a neni to dlivodem k reklamaci spotfebice. Toto
zabarveni obvykle za urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem
tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak).

Cisténi miizky (A3)

Uchopte mfizku a tahem ji ze susiCky odejméte. Mfizku ocistéte od pfipadnych necistot
(napf. pomoci kartacku). Po ocisténi nasadte mfizku opaénym zplsobem zpét.

Po ocisténi spotrebi¢ ulozte na bezpecné, bezprasné, Cisté a suché misto, mimo dosah
déti a nesvépravnych osob.



@ V. EKOLOGIE 22 %?E

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v prlivodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za G¢elem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUizete zachovat cenné prirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadd na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz).

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

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

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
¢asti spotrebice, musi provést odborny servis!

Nedodrzenim pokynii vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotrebici ziskate na Infolince 844 444 000 nebo internetové
adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku
Prikon (W) uveden na typovém stitku
Aktivni susici plocha 5 sit (m?) cca 0,50
Hmotnost (kg) cca 2,2

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona €. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek spliuje pozadavky nize uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

—NV €. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady &. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV ¢&. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady €. 2004/108/ES v platném
znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaSeni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané

verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim

stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych poZadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy.

Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady ¢. 1935/2004/ES

o materidlech a pfedmétech ur€enych pro styk s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaiji vliv na funkci vyrobku,
si vyrobce vyhrazuje.

DO NOT COVER - Nezakryvat.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorfovat do vody nebo jinych
tekutin.
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TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES

OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.
Nebezpedi uduseni. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Ceska republika.
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@ Elektricka teplovzdusna susicka potravin

eta 2301
NAVOD NA OBSLUHU

Susenie je jeden z najstarsich spésobov konzervovania potravin. Da sa nim spracovat
vacsina druhov ovocia, zeleniny a lesnych plodov. V susSicke sa kvalitne ususia aj bylinky,
kvety alebo listy, ktoré si uchovaju lie€ivé Ucinky a pévodnu farbu. Velmi dobre a rychlo sa
susia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu aj vonu. Na rozdiel od bezného dlhodobého
uchovavania potravin (napr. zavaranim, mrazenim) sa Setrnym susenim zachova az 80 %
vitaminov, mineralnych a stopovych prvkov, aromatické latky s dokonca
koncentrovanejSie a suSené potraviny chutnejSie. NajlepSie Uspechy dosiahnete, ked tento
navod budete pouzivat ako orientacnu priru¢ku a potom zmenite svoju techniku susenia
podfa dosiahnutych vysledkov. Zaznamy o mnozstve potravin pred ususenim a po nom,
doby susenia, vysledky susenia a pod., vam vzdy mézu poskytnuit uzitoéné informacie na
dosiahnutie dobrej kvality suSenych potravin.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si starostlivo precitajte navod na obsluhu,
prehliadnite si vyobrazenie a navod uschovajte na neskorsie pouzitie. InStrukcie
v navode povazuijte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
uzivatefovi spotrebica.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom Stitku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.
Vidlicu napéjacieho privodu treba pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podfa STN!

— Spotrebi¢ nepouzivajte, ak ma poskodeny napdjaci privod alebo vidlicu, ak nepracuje
spravne, alebo spadol na zem a poskodil sa alebo spadol do vody. V takychto
pripadoch odneste spotrebi¢ do Specializovaného servisu, aby preverili jeho
bezpeénost a funkénost.

— Spotrebi¢ je uréeny len na pouzitie v domacnostiach a podobné tcely! Nie je
konstruovany pre komeréné pouzivanie!

— Nie je uréeny na vonkajsie pouzitie.

— Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so znizenymi
fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skisenosti a znalosti,
pokial su pod dozorom alebo boli pouc¢ené o pouzivani tohto spotrebic¢a bezpecnym
spdsobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti si so spotrebi¢om nesmu
hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom nesmu vykonavat deti bez dozoru.

— Veko s pohonnou jednotkou nikdy neponarajte (ani ¢iasto¢ne) do vody
a neumyvaijte pod te¢ticou vodou!

— Pohonnu jednotku nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

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

— Pred kazdym pripojenim spotrebi¢a do elektrickej siete skontrolujte, Ci je prepinac A1
v polohe 0 (vypnuté), a po skon&eni susenia vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete.

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

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

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

— Pouzivajte iba originalne prislusenstvo ur¢ené pre tento typ.

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

— Susi¢ku neprenasajte, ak je horuca.

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

— Zapnutu susSicku neodkladajte na makké povrchy (napr. postel, uteraky, bielizen,
koberce).

— Nie je povolené akymkolvek spdsobom upravovat povrch susicky (napriklad
samolepiacou tapetou, féliou)!

— Dbajte, aby do spotrebica nevnikli necistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov, a pod.). V pripade nasatia takychto necistét spotrebic
vydistite (pozri text IV. UDRZBA).

— Ked sa spotrebi¢ prehreje, zapne sa automaticka tepelna poistka a prerusi privod
elektrickej energie. Ked sa to stane, spotrebic¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete.
Potom odstrarite pripadné viditefné prekazky braniace prudeniu vzduchu a spotrebic
nechajte vychladnut.

— Po skonceni prace spotrebi€ vzdy vypnite a odpojte od elektrickej siete vytiahnutim
vidlice napéjacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— Nenechavajte visiet napéjaci privod cez hranu stola alebo linky, kde ho mézu stiahnut
deti. Uistite sa, ¢i nie je mozné stdpnut na siefovy (prediZovaci) privod.

— Napéjaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo hordcimi predmetmi, otvorenym
plameriom a nesmie byt ponarany do vody, ani sa ohybat cez ostré hrany.

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

— Ak je napdjaci privod tohto spotrebi¢a poskodeny, jeho vymenu musi vykonat vyrobca,
jeho servisny technik alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku
nebezpecnej situacie.

— Spotrebi¢ nikdy nepouZzivajte na ziadny iny Ucel, nez na ktory je ur€eny a opisany
v tomto navode!

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym zaobchadzanim so
spotrebi¢om a prislusenstvom (napr. za znehodnotenie potravin, poranenie,
popalenie, poziar) a nie je povinny poskytnit zaruku na spotrebi¢ v pripade
nedodrzania zhora uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)

SuSenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Vacsina potravin uvolfiuje vihkost rychlo v prvych stupfioch susenia. To znamena, Zze mozu
absorbovat velké mnozstvo tepla a vytvarat vetké mnozstvo pary.

Pohonna jednotka nasava vzduch, ktory rovhomerne ohrieva na nastavenu teplotu

a nasledne ho miernym tlakom vhara stredovym otvorom do susicky. Ohriaty vzduch sa
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rozloZi v jednotlivych susiacich Grovniach a odstranuje z potravin vihkost. Vihkostou
@ nasiaknuty vzduch sa odvadza spéat cez vSetky sité a odchadza von otvormi vo
veku. Pred uplynutim ¢asu sta¢i kontrolovat susiace sa potraviny vyhradne vizualne alebo
dotykom. Pre rovnomernej$ie susenie potravin mozete jednotlivé sita prekladat (horné za
dolné).

A — veko s pohonnou jednotkou

A1 — vypinaé/prepinac teploty (0, I, 1) A3 — mriezka

A2 — rukovat A4 — napajaci privod
B — susiace sita (5 ks)
C — zakladna

lll. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrante vSetok obalovy material, vyberte susi¢ku a prislusenstvo. Zo spotrebica
odstrante vSetky pripadné adhézne fdlie, nalepky alebo papier. Pred prvym pouzitim
nechajte spotrebi¢ zapnuty bez vloZzenych potravin po dobu 30 minut. Nasledne umyte
sita v teplej vode s pridanim saponatu, dékladne ich oplachnite Cistou vodou a osuste do
sucha, pripadne nechajte oschnut.

Odoberte veko A a sitéa B zo zakladne C. Na jednotlivé sita B rozloZte kusky potravin tak,
aby sa navzajom neprekryvali, ale iba dotykali. Na zakladiu C naskladajte sita B

v potrebnom mnozstve. Vzdialenost medzi jednotlivymi sity (18 — 28 mm) mdzete nastavit
ich natac¢anim o 180 stupriov. Dbajte na to, aby prelisy na vonkajSom obvode sita
zapadli presne do vystupkov na vnutornom obvode sita. VVeko s pohonnou jednotkou
A vlozZte na horné sito. Vidlicu napéjacieho privodu A4 zasunte do el. zasuvky. Pomocou
prepinac¢a A1 nastavte optimalnu teplotu (pozri tabulku).

Poznamka: Odporucany pocet susiacich sit je 5 kusov.

Rady pri suseni

— Susi¢ku umiestnite tak, aby ste ju pocas ¢innosti nemuseli premiestovat. Nezabudnite,
Ze pri sugeni bude v miestnosti citif ardmu susenych potravin, ktora nemusi byt pre
kazdého prijemna.

— Najlepsie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, ¢erstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poskodené miesta potravin pred suSenim odstrante.

— Pred suSenim potraviny dékladne ocistite. Dodrziavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces susenia bude rovnomerny, ak potraviny budd mat rovnaku hribku. Prili§ tenké
platky sice uschnu rychlejsie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmenSia.
MnoZstvo potravin na jedno susenie by nemalo presiahnut 3/4 plochy sita a hribka
platkov by mala byt od 0,5 do 1 cm. Susiace sita by sa nemali prili§ naplnit, aby mohol
vzduch volne prudit.

— Pred odstranenim kdstok a jadier najskér vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu $tavy z ovocia. Neo$upané ovocie poukladajte Supkou
dole na sito a reznou plochou navrch. Nerovné tvary ukladajte na sito vzdy plochou so
Supkou, nie rovnou reznou plochou. Zelenina by sa mala len poloZit v jednej vrstve
a rovnomerne rozlozit.

— Bylinky suste velmi opatrne! Odstrarte stonku a dalej ich nedelte. Listy poCas suSenia
obracajte, aby sa nezlepili. Ak je véna bylin prili§ vyrazna, presunte sita vyssie. Pri vefmi
dlhom suseni bylinky stracaju chufové latky.

14



— Na susiacich sitach by mala byt len nizka vrstva susenych potravin. Ak treba,
polozte na sita jemny Cisty krepovy papier, aby drobné kusky potravin sitom @
neprepadavali, pripadne sa nelepili na jeho povrch.

— Cas susenia najviac ovplyviiujd nasledujtice skutoénosti: druh ovocia/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velkost nakrajanych kuskov, ich rozloZenie.

— Pred ochutnanim susSenej potraviny najskér niekofko kiskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. Horuice kusky st maksie a vihsie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny suste
dostato¢ne dlho tak, aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri
skladovani nepokazili. Spravne vysusena zelenina musi byt tvrdd, krehka, so sklonom
sa lamat. Spravne vysusené ovocie nema byt preschnuté, musi byt kozovité a vliaéne.
Na kratkodobé skladovanie nemusi byt ovocie vysusené do takej miery ako napriklad
z obchodu.

— Pri suseni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odbornej literature (napr.
publikacia: “Susime ovocie, zeleninu, byliny, huby...”).

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suseni a skladovani, ak suSené potraviny nie si oSetrené vopred tak, aby
sa spomalila aktivita enzymov. U niektorych druhov zeleniny alebo ovocia, sa doporucuje
pred samotnym procesom su$enia previest blansirovanie alebo namacanie.

Blansirovanie

Blansirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na obmedzenie porusenia vzhfadu a chuti
tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode alebo v pare.

Pripravené potraviny uloZte do dréteného koSika alebo sita a ponorte do nadoby s vriacou
vodou. Od doby, ked' voda opéat zacne vrief, ratajte ¢as potrebny na blansirovanie (pozri
taburku). Potom nechajte potravinu odkvapkat, pripadne ju osuste.

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty) pocas
suSenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predislo, nakrajané rezy ovocia ponorte do
roztoku ananasovej alebo citronovej $tavy (jedna polievkova lyZica $tavy/0,25 | vody, pozri
tabulku) a potom ich nechajte odkvapkat, alebo ich osuste Cistymi kuchynskymi
papierovymi utierkami. Ovocie mdze byt namocené aj do medu, korenia alebo
pomarancového dzusu. Mézete pouzit aj vlastny roztok, podla vasej chuti, ovocny sirup
alebo roztok soli. Ovocie, ako st napriklad slivky, hrozno, Geresne, visne, mozete ponorit
do vody, aby mu popraskala Supka. Urychli sa tym strata vlhkosti po€as suSenia.

Cas susenia

Cas sa meni podra druhu susenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hribky. TaktieZ zavisi
na teplote a vlhkosti vzduchu v miestnosti, v ktorej sa susic¢ka pouziva (odporuc¢ame
susi¢ku pouzivat pri beznej izbovej teplote).

Ked sa bylinky a podobné aromatické potraviny susia prili§ dlho, unikne vefmi mnoho
aromatickych latok.

Ovocie uré¢ené k priamej konzumacii, alebo aby sa usetrilo miesto, nie je potrebné vopred
namadat a malo by sa susit, dokial nebude krehké, ale zarover sa bude dat zuvat.
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@ Nastavenie teploty
stupen 1 — priblizne 40 °C viac nez je teplota prostredia (pre potraviny s nizkym
obsahom vody, ako su bylinky, huby, Spenat, a pod.),
stupen 2 — priblizne 60 °C viac nez je teplota prostredia (pre potraviny s vysokym
obsahom vody, ako su vSetky druhy zeleniny a ovocia).

Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a in§piraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnuf navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin. Casy uvedené
v tabulkach su iba odportcéané, pohybuiju sa v jednotkach hodin a mézu byt podra
vlastnosti jednotlivych suSenych potravin velmi rozdielne.

Zelenina Objem Priprava Blansirovanie Nastavenie Cas susenia
vody st. teploty
(%) (min.) (hod.)

Spargfa 92  nakrajat na 20 mm platky 2-3 2 6-10
articoka 87  odistit, nakrajat na polovice 2-4 2 5-7
karfiol 89  rozdelit na ruzicky, na 1/2 hod.

namodit v slanom roztoku 3-4 2(1) 5-6

+ 1 lyZicu octu

brokolica 89  rozdelif na ruzicky, na 1/2 hod.

namodit v slanom roztoku 3-4 +1 2(1) 5-6

+ 1 lyZicu octu

kel/kapusta 92  odistit, nakrajat na platky 2-3 1 5-6
pastrnak/mrkva 88  Sikmo nakrajat 2-3 2 7-8
zeler 94  nakrajat na platky 2 2 6-8
cibufa/pér 89  nakrajat na platky - 1 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajaf na prizky - 2 6-7
paradajky 94  oslpat a rozstvrtit - 2(1) 8-10
$penat 91  blansirovat nad parovu,

kym nezvédne, odrezat tvrdé asti 1 1 2-3
fazulka (zelend) 90  zaciatok a koniec odstranit,

prie¢ne nakrajat 3-4 2 6-7
uhorky 95 nakrajat na platky - 2 8-10
petrZlenova viiat 85  odstranif stonky - 1 1-3
rebarbora 95 olUpat, namocit do

citronového roztoku - 2 4-6
tekvica 92  oslpat, nakrajat na platky - 2 5-6
repa 85  nakrajat na drobné kocky

alebo platky 3-5 2 4-6
byliny - odstranif stonku, nedrobif - 1 1-2
huby - nakréjat na platky/polovice - 1 6-7
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Ovocie Objem Priprava Namé&danie  Nastavenie Cas susenia
vody st. teploty
(%) (hod.)

jablka 84  odstranit jadrovnik,

nakrajaf na platky/Stvrtiny ano 2(1) 5-6
hrugky 83  odstranit jadrovnik, prip. o$upat,

nakrajat na platky/Stvrtiny ano 2(1) 20-24
marhule 85  nakrajat na platky/Stvrtiny ano 2(1) 11-12
broskyne 89  nakrajaf na platky/Stvrtiny ano 2(1) 11-12
banany 65 osupat, nakrajat na platky nie 2 9-10
Geredne/visne 82  odstranit stopky, nekrajat,

s kostkou aj bez nej nie 2 12-23
slivky/ringloty 81  rozpolit, s kostkou aj bez nej nie 2 10-12
jahody 90 nakrajat na platky, prip. celé ano 2(1) 6-12

bobufové plody 88  okrem CuCoriedok sa mézu
véetky druhy kombinovat

s inym ovocim nie 2 6-8
Cucoriedky 83 celé nie 2 5-7
hrozno 81  narezat, najlepsie druh bez zrniek nie 2 10-12
citrusy - pruzky Supky, kvoli arome nie 2(1) 5-7
meldny 81  oSUpat, odstranit semiacka,

nakrajat na platky nie 2 10-14
ananas 86  oSupat, nakrajat na platky nie 2(1) 10-14
datle 23  dobre vyzreté nie 2 5-7
figy 78  rozpolit nie 2 8-12

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete suSené ovocie a zeleninu pouzif rovnakym spdsobom ako Cerstvé, musite ho
zmakeit — vratit mu vihkost, ktora mu su$enim bola odstranena. Ak budete potraviny
namacat dlhsie ako 1 aZ 2 hodiny, odpori¢ame ich ulozit do chladni¢ky, aby si uchovali
nutricné hodnoty. ZvySnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej Uprave
potravin. Nezabudnite, ze namacanim potraviny zva¢suju svoj objem (ovocie asi 1,5 -
krat, zelenina asi 2 -krat).

Ovocie
Mozno ho spotrebovat v suSenom stave. PoZadované mnoZstvo suseného ovocia
namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody a ponechajte ho v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odporucame ju pred dalSou Upravou vzdy namodit. Pozadované mnozstvo susene;
zeleniny namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody. Nedavajte vSak vacsie
mnozstvo, ako bude treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu nenechavajte pred
dalSou Upravou zbytoc¢ne dliho odstat. Doba tepelnej Upravy susenej zeleniny je priblizne
rovnaka ako mrazenej zeleniny.
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Bylinky

Nepotrebuju dalSiu Upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie
tvrdych ¢asti. Ususené bylinky nedrtte pred skladovanim, udrzia si tak dlho svoju chut
a aromu. Rozdrtte ich tesne pred pouZitim.

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

Balenie a skladovanie

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

v réznych dobre tesniacich nadobach €i boxoch urCenych na skladovanie potravin.
Paprika a feferonky sa moézu nasekat alebo pomliet v kuchynskom robote a nasledne
skladovat v sklenych nadobéach ako korenie.

Pred zabalenim alebo uloZenim potravinu nechajte vychladnut. Mensie mnozstva balte ¢o
najtesnejsie k sebe a ulozte najlepsie na chladné, suché a tmavé miesto. Pri teplote nizSej
ako 10 °C sa doba uskladnenia predlzuje asi 2 az 3 krat. Po otvoreni je najlepsSie
spotrebovat cely obsah naraz. Skladované su$ené potraviny kontrolujte minimaline raz za
mesiac. Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

POZOR

V priebehu skladovania je potrebné kontrolovat uroven vihkosti skladovanych produktov.
Pokial sa na ovoci alebo zelenine zrazaju kvapky vody behom niekoftkych prvych tyzdrov,
proces susenia opakuijte.

IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebic¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete
vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky! Pred Cistenim
nechaijte susi¢ku vychladnut! Nepouzivajte drsné a agresivne éistiace prostriedky
(napr. ostré predmety, Skrabky, chemické rozpustadla alebo riedidla)! Susi¢ku Cistite
po kazdom pouziti!

Veko s pohonnou jednotkou sa pocas susenia moze velmi $pinif. Prevadzajte iba
povrchovu udrzbu (zotrite prach, a pod.). Na odstranenie silného alebo starSieho
znecistenia pouzite navlhéenu Spongiu. Dbajte na to, aby sa do vnutornych ¢asti pohonnej
jednotky nedostala voda! Usadeny prach alebo pripadné necistoty z pohonnej jednotky
vysajte vysavacom alebo ich vyfuknite.

Sitd i zakladru ihned po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu, oplachnite
gistou vodou, utrite alebo nechajte oschnut. MézZete pouzit aj umyvacku riadu. Niektoré
potraviny mozu uréitym spdsobom sita zafarbit. To je v8ak bezvyznamné, z funkéného

a hygienického hladiska, nie je to ani dévod na reklamaciu spotrebica! Toto zafarbenie sa
zvycCajne po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr.
kachlami, el./plynovym sporakom).

Cistenie mriezky (A3)

Uchopte mriezku a tahom ju zo su8i¢ky odnimte. Mriezku ocistite od pripadnych nedcistét
(napriklad pomocou kefky). Po ogisteni nasadte mriezku opa¢nym spdsobom naspét.

Po ocisteni spotrebi¢ ulozte na bezpecné, bezprasné, Cisté a suché miesto, mimo dosahu
deti a nesvojpravnych oséb.
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V. EKOLOGIA 2D E @

Ak to rozmery umoziuju, na vSetkych dieloch su vytlatené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo
najblizSieho zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu
odpadu mozu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

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

Udrzbu rozsiahlejSieho charakteru alebo tidrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych éasti spotrebi¢a, musi vykonat iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.

VI. TECHNICKE UDAJE

Napétie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Aktivna susSiaca plocha 5 sit (m?) asi 0,5
Hmotnost (kg) asi 2,2

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebic¢a je 70 dB, ¢o predstavuje hladinu ,,A“
akustického vykonu vzhfadom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podfa zédkona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vyrobok spifia poziadavky nizsie uvedenych nariadeni viady v platnom zneni:
— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju
v ur€itom rozsahu napétia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v platnom zneni).
— NV &. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poZiadavkach na vyrobky
z hlfadiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v platnom zneni).
Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podfa zakona ¢. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia fudi v platnom zneni. Vyrobok je v stlade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady €. 1935/2004/ES o materidloch a predmetoch ur€enych pre styk s potravinami.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.
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DO NOT COVER — Nezakryvat.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nepondrat do vody lebo
inych tekutin.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.
Nebezpecenstvo udusenia. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na
hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Ceska republika.

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s r.0., Stara Vajnorska 8,
831 04 Bratislava 3.
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Electric hot-air food dryer
eta 2301

INSTRUCTIONS FOR USE

Drying is one of the oldest methods of food conservation. Mostly common kinds of fruit,
vegetables and forest berries are processed by drying. In this way you can process even
small fruits (e.g. currants, gooseberries, strawberries). You can also dry herbs, flowers or
leaves perfectly in the dryer that will keep their healing properties and their original colour.
It dries mushrooms very well and quickly and they keep their colour, taste and flavour.
Unlike common long-term preservation of food (e.g. conservation, freezing), up to 80% of
vitamins, mineral and trace elements are preserved and aromatic substances are
concentrated, which makes dried food more tasteful. The best way to be successful is to
use these instructions for use as a guide and then change the drying technique according
to your previous results. It is useful to make notes about the activity and the results.
Records of the amount of food before and after drying, the time of drying, the result of
drying etc. can be useful information for reaching good quality of dried food.

I. SAFETY WARNINGS

— Before the first use, read the instructions for use carefully, look at the picture and store
the instructions for use for the future. Consider the instructions for use as a part of the
appliance and pass them on to any other user of the appliance.

— Check whether the data on the type label correspond with the voltage in your socket.
The power supply plug has to be connected to a socket of electrical installation that
conforms to respective standards.

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

- The appliance is intended for use in households only and for similar use! It is not
designed for commercial use!

- This appliance is not intended for outdoor use.

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

- Never immerse the lid with the drive unit into water (even partially) or wash it in
running water!

- Do not use the drive unit for heating a room!

- Do not insert to or take the plug out of a socket with wet hands and do not pull the
power cord!

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

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

— Do not use the dryer for other purposes (e.g. for drying textile products,

footware, etc.) than those recommended by the producer.

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

— Use only original accessories designed for this type.

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

— Do not carry the dryer if it is hot.

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

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

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

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

If impurities are sucked and settled inside the appliance, clean it (see par.
IV. MAINTENANCE).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Il. APPLIANCE DESCRIPTION AND ITS FUNCTIONS (Fig. 1)

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

The drive unit sucks air that is heated evenly to the set temperature and then it blows it by
slight pressure to the dryer through the central hole. Heated air is spread in individual
drying levels and it removes humidity from food. Air soaked with humidity is led through all
meshes and it goes out through holes in the lid. Before lapse of the time, all you have to
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do is to control food only visually and by touching. For evener drying of food we
recommend replacing the order of individual meshes (the upper for the lower).

A - lid with drive unit
A1 - on/off button and temperature switch (0, |, Il) A3 - grid

A2 — handle A4 — power cord
B - drying meshes (5 pieces)
C - base

lll. PREPARATION AND USE

Remove all the packing material, take out the dryer and the accessories. Remove all
possible adhesion foils, stick-on labels or paper from the appliance. Before the first use,
let the appliance switched on without any food in for 30 minutes. Then wash the meshes
in warm water with some detergent, wash thoroughly with clean water and wipe it dry, or
let it dry.

Remove lid A and meshes B from the base C. Place pieces of food on individual meshes
B so that they are not mutually covered, but only touch each other. Put the necessary
number of meshes B on base C. The distance between individual meshes (18 - 28 mm)
can be set by their mutual turning by 180 degrees. Make sure that the moulded holes in
the outer circumference fit precisely to the projections on the inner circumference of
the mesh. Put lid with drive unit A on the upper mesh. Plug power cord A4 to an electric
socket. Set the optimum temperature using switch A1 (see table).

Note: The recommended number of drying meshes is 5.

Advice for drying

— Place the dryer in such a way that you do not have to move it during drying. Do not
forget that there will be smell of dried food in the room and some people may find it
oppressive.

- You will achieve the best results with fresh and ripe fruit (not overripe) that is not spoilt,
and remove possible spoilt places on the food.

— Clean the food thoroughly before drying. Keep your hands and workplace clean.

— The process of drying will be even when you cut food to slices of the same length.
Slices that are too thin are dried more quickly, but do not forget that their size will be
significantly smaller as a result of drying. The amount of food for one drying should not
exceed 3/4 of the mesh area and thickness of the slices should be between 0.5 cm to
not more than 1 em. The meshes should not be too full so that air can flow freely
through them.

— Before removing pits and cores, first dry the fruit to 50%; this you will prevent excessive
dripping of juices from dried fruit. Put unpeeled fruit with the skin down on the mesh and
with the cut surface up. Also, put uneven shapes with the edge with the skin on the
mesh, not on the flat surface. Vegetables should only be put in one layer and distributed
evenly.

— Dry herbs carefully! Remove the stalk; to not cut herbs. Leaf herbs have to be turned
during drying to prevent sticking of leaves. If the created aroma is too strong, move the
mesh with herbs up. When herbs are dried for a long time, their flavour substances are
lost.
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— Drying meshes should be filled with a thin layer of dried food. If necessary, put
a clean fine crepe paper on meshes so that small pieces of food do not fall
through and stick to the surface of the mesh.

— The time of drying is mostly dependent on the following facts: the type of
fruit/vegetables, food humidity, air humidity, sizes of cut pieces, distribution on the
mesh.

— Before tasting food that is being dried, take out several pieces and let them cool down.
Hot pieces are softer and more humid than those that have cooled down. Dry food for
sufficient time so that their decay and microbiological production of bacteria is
prevented. Properly dried vegetables must be hard and crispy and prone to cracking.
Duly dried fruit should not be overdried, it must be leathery and smooth. For short-time
storage, dried fruit does not have to be dried so much as in a shop.

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

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

Blanching

Blanching (enzymes deactivation) is used to eliminate disturbance of look and taste by
cooking vegetables for a short time in water or in steam.

Put the prepared food into a wire basket or a mesh and sink it into a container with boiling
water. Count the time necessary for blanching from the time when water starts to boil
again (see table). Then let water drip off from the food, or dry it.

Soaking

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

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

Time of drying

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

When herbs and similarly aromatic foodstuffs are dried for too long, a lot of aromatic
substances will leak.

Fruit intended for snacks, or fruit to save place, does not have to be soaked before drying
and it should be dried until crispy, but chewable at the same time.

Setting temperature
grade 1 — about 40 °C above the ambient temperature (for food with low contents of
water, such as all herbs, mushrooms, spinach, etc.),
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grade 2 — about 60 °C above the ambient temperature (for foods with high contents
of water, all vegetables and fruit).

Table

Please consider the following tips for processing as examples and inspiration. They are
not intended to provide instructions, but to show the possibilities of various food
processing. The times provided in the tables are approximate only, they range in hours
and they can be very varied according to the properties of the food being dried.

Vegetables  Contents Preparation Blanchin  Setting Time of drying
water av.
(%) (min)  temperature (hours)

asparagus 92 cut into 20mm slices 2-3 2 6-10
artichokes 87 clean, cut into halves 2-4 2 5-7
cauliflower 89 cut into pieces, soak in salt

solution for half an hour 3-4 +1 2(1) 5-6

tablespoon of vinegar
broccoli 89 like cauliflower 3-4 +1 2(1) 5-6
tablespoon of vinegar

cole/cabbage 92 clean, cut into halves 2-3 1 5-6
carrots 88 cut diagonally 2-3 2 7-8
celery 94 cut into slices 2 2 6-8
onion/leek 89 cut into slices - 1 4-5
pepper/hot
peppers 93 cut into stripes - 2 6-7
tomatoes 94 peel and cut into quarters - 2(1) 8-10
spinach 91 blanch in steam till withered, 1 1 2-3

cut hard parts
beans (green) 90 remove the ends and the fibres 3-4 2 6-7

cut crosswise
cucumbers 95 cut into slices - 2 8-10
parsley 85 remove stalks - 1 1-3
rhubarb 95 peel, soak into lemon - 2 4-6

solution
pumpkin 92 peel, cut into slices - 2 5-6
beetroot 85 cut into cubes or slices 3-5 2 4-6
herbs - remove stalks, do not crush - 1 1-2
mushrooms - cut into slices/halves - 1 6-7
Fruit Contents Preparation Soaking  Setting Time of drying

of water av.
(%) temperature  (hours)

apples 84 remove core, cut into slices/quarters yes 2(1) 5-6
pears 83 remove core, or peel, cut into

slices/quarters yes 2(1) 20-24
apricots 85 cut into slices/quarters yes 2(1) 11-12
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peaches 89 cut into slices/quarters yes 2(1) 11-12
bananas 65 peel, cut into slices no 2 9-10
cherries/sour 82 remove stems, do not cut,
cherries with or without stone no 2 12-23
plums 81 cut into halves, with or without stone no 2 10-12
strawberries 90 cut into slices, or whole yes 2(1) 6-12
berries 88 all except for bilberries kinds can

be combined with other fruits no 2 6-8
bilberries 83 whole no 2 5-7
grapes 81 cut (preferably stoneless kind) no 2 10-12
citrus fruits - skin in strips for aroma no 2(1) 5-7
melon 81 peel, remove stones, cut

into slices no 2 10-14
pineapple 86 peel, cut into slices no 2(1) 10-14
dates 23 well ripe no 2 5-7
figs 78 cut into halves no 2 8-12

Using in kitchen

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

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

Vegetables

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

Herbs

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

a long time. Crush them right before use.

Mushrooms

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

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

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

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

IV. MAINTENANCE

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

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

a dishwasher. Some food can colour the meshes in some way. But this is irrelevant from
the functional and sanitary point of view and this is not a reason for return of the
appliance. This colouring usually disappears after some time. Never dry plastic mouldings
over a heat source (e.g. heater, electric/gas stove).

Cleaning the grid (A3)

Hold the grid and pull it out from the food dryer. Remove possible impurities from the grid
(e.g. using a brush).

After cleaning, put the appliance to a safe, dustfree and dry place, out of reach of children

and incapacitated people.
a5 X
V. ENVIRONMENTAL PROTECTION 55 T/l =

If the dimensions allow, there are labels of materials used for production of packing,
components and accessories as well as their recycling on all parts. The symbols specified
on the product or in the accompanying documentation mean that the used electrical or
electronic products must not be disposed of together with municipal waste. For their
proper disposal, hand them over at special collection places where they will be accepted
free of charge. Suitable disposal of the product can help to maintain valuable natural
resources and to prevent possible negative impacts on the environment and human
health, which could be the possible consequences of improper waste disposal. Ask for
more details at the local authorities or in the nearest collection site. Fines can be imposed
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for improper disposal of this type of waste in agreement with the national
regulations.

If the appliance is to be put out of operation for good, after disconnecting it from power

supply we recommend cutting off the power cord and thus it will not be possible to use

the appliance again.

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

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

VI. TECHNICAL DATA

Voltage (V) specified on the type label
Input (W) specified on the type label
Active drying area of 5 meshes (m?) about 0,50
Weight (kg) about 2,2

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

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

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

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

The product is in conformity with the European Parliament and European Committee

Regulation No. 1935/2004/ES re. Materials and objects designed for contact with food.

The manufacturer reserves the right for any insignificant deviations from the standard
finished product which do not have any effect on the functioning of the product.

DO NOT COVER.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.

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

MANUFACTURER: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Czech Republic.
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Elektromos forrélevegds élelmiszerszarité ®

eta 2301
HASZNALATI UTASITAS

A szaritas az egyik legrégebbi ételkonzervalasi méd. Szaritassal keriilnek feldolgozasra az
altalanosan hasznalt gyimolcsok, zoldségek és erdei termékek. Ezzel az eljarasal aprobb
gyumolcsfajtakat is feldolgozhat (pl. ribizlit, egrest, féldiepret). A szaritdban kivaldan
kiszaradnak a névények, viragok vagy levelek, egyben megérzik gydgyhatasukat és
eredeti szintiket. Nagyon j6l és gyorsan lehet gombakat szaritani, amelyek megdrzik
szinlket, izlket és illatukat. A tartds élelmiszertarolassal szemben (pl. befézés, fagyasztas)
6vatos szaritassal megmarad 80 % vitamintartalom, asvanyi és nyomelemek és
koncentralddnak az aromatikus anyagok, ami eredményeként a szaritott élelmiszerek
izesebbek lesznek. A siker legjobb elérési mddja, ezt az utasitast mintegy Utmutatdként
hasznalni és a szaritas technikajat az elért eredmények alapjan kissé megvaltoztatni.
Hasznosnak bizonyul az eljarasokrdl és azok erdeményeirdl feljegyzéseket késziteni.
Felijegyzések az élelmiszerek mennyiségérdl szaritas elbtt és utan, a szaritasi
id6étartamardl, a szaritas eredményeirél stb. hasznos informacidkat ad majd a szaritott
élelmiszerek j6 minésége eléréséhez.

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

— Els6é Gzembe helyezés elétt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse meg az
abrakat és az utmutatét késébbi felhasznalas céljaira gondosan 8rizze meg. Ezen
Utmutato utasitasait tekintse a készllék tartozékaként és adja at azt a készllék
esetleges tovabbi felhasznaldjanak.

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

— Ne hasznalja a késziiléket akkor, ha annak csatlakozdvezetéke vagy villasdugdja sérilt,
ha nem mikoédik rendesen, ha az a foldre esett és megsériilt vagy ha vizbe esett. llyen
esetekben adja a készlléket szakszervizi vizsgdlatokra, annak biztonsaga és helyes
mikddése ellendrzése céljabol.

- A késziiléket csak haztartasi vagy ahhoz hasonlé célokra szabad hasznalni! Nem
hasznalhaté kommersz célokra!

- A késziiléket nem szabad kiils6 téren alkalmazni.

— A készuléket 8 éven fellli gyermekek, illetve csdkkent fizikai, érzékelési vagy szellemi
képességekkel rendelkezd, vagy a készilék mikodtetésében jaratlan személyek is
hasznalhatjak, amennyiben ezt fellgyelet mellett teszik, illetve ismerik a készulék
biztonsagos mikddtetésének maédjat és az azzal jard veszélyeket. A gyermek ne jatszon
a készulékkel! Felugyelet nélkll a gyermek nem végezheti el a készulék tisztitasat,
karbantartasat!.

- A fedelet a meghajtéegységgel ne meritse vizbe (még részben sem), ne mossa azt
folyoviz alatt!

- Ne haszndlja a meghajté egységet a helyiség fiitésére!
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- Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozévezeték villasdugojat az elektromos
dugaszoléaljzatba és ne huzza ki azt a dugaszoléaljzatbél
a csatlakozévezetéknél fogva!

— A készilék el.halézatra torténé kapcsolasakor ellendérizze, hogy az A1 jeli kapcsold 0
helyzetben van-e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig valassza le
a készuléket az el. halozatrol.

— A készlléket csak annak Gizemi helyzetében, olyan helyeken hasznalja, ahol nem
fenyeget annak felborulasa és megfelel6 tavolsagban van éghet anyagoktdl
(pl. fliggonytol, drapériatél, fatargyaktol stb.) héforrasoktdl (pl. kandallétol,
kalyhatdl, tlizhelytdl, f6z6laptol, forrolevegds siit6tol, grilltdl), tovabba nedves
fellletektdl (pl. mosogatoktdl, mosdoékiol).

— Ne haszndlja a szaritot a gyarté altal javasoltaktdl eltérd mas célokra (pl. textiltermékek,
labbelik stb. szaritasara).

- Ne hagyja az Gizemben lev késziiléket felligyelet nélkiil! Ellendrizze azt az
élelmiszerek szaritasa teljes id6tartama alatt.

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

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

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

— A légaramlas nyilasait nem szabad letakarni. A nyildsokba ne dugjon be, vagy ne dobjon
be kilénbozd targyakat.

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

— Nem megengedett a szarit6 fellletét barmilyen moédon megvaltoztatni (pl. dntapadé
tapétéval, foliaval stb.)!

- Ugyeljen arra, hogy a késziilékbe ne keriilhessenek szennyezédések (pl. porcsomok,
hajszalak stb.). A szennyez6dések a készilék belsejébe tortént beszivdédasa és
lerakddasa esetén végezze el annak tisztitasat (Iasd a IV. fejezetet, KARBANTARTAS).

— A készilék tulmelegedésekor mikodésbe Iép az automatikus hébiztositd és megszakitja
az aram hozzavezetését. Ha ez bekodvetkezik, akkor kapcsolja ki a késziiléket és
vélassza le az el. halozatrdl. Tavolitsa el a leveg6 aramlasat akadalyozé lathatd targyakat
és hagyja kihlIni a készuléket.

— A munka befejezése utan kapcsolja ki a készliléket és valassza le az el.halézatrol
a csatlakozovezeték villasdugdja elektromos dugaszoldaljzatbdl térténd kihlzasaval.

— Ellendrizze rendszeresen a készilék csatlakozévezetéke allapotat.

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

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

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

— Ha a készulék csatlakozovezetéke megséril, akkor azt a gyartdcég szerviz szakembere
vagy hasonlé minésitéssel rendelkez6 személy cserélje ki, hogy elkerllje ezzel veszélyes
helyzet kialakulasat.

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

— Gyartécég nem felelds a készilék és annak tartozékai helytelen hasznalatabdl eredé
karokeért (pl. élelmiszerek tonkremenetele, sériilések, égési sériilések, tlizesetek
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stb.) és nem garanciakdteles a készlilékért a fenti biztonsagi figyelmezetések be ®
nem tartasa esetén.

Il. A KESZULEK ES ANNAK MUKODESE LEIRASA (1. abra).

A szaritas (dehidratalas) az élelmiszer felmelegitésével és a viz azt kévetd elparolgasaval
torténik. Az élelmiszerek tdbbsége nedvességét gyorsan, a szaritas elsé fazisaiban leadja.
Ez azt jelenti, hogy nagy h6mennyiséget nyelhetnek el és jelentés mennyiségl gézt
képzbédhet.

A hajtéegység levegébt sziv be, ami egyenletesen felmelegedik a bedllitott hémérsékletre
és azutan azt kis nyomassal hajta a szaritéba, annak kézépsé nyilasan at. A felmelegedett
levegd szétterjed az egyes szaritasi szinteken és eltavolitja az élelmiszerek nedvességét.
A nedvességgel telitett levegd a szitakon athaladva a fedél nyilasan at tavozik el.

A szaritasi id6 letelte el6tt elegendd a szaritasban levd élelmiszereket csak vizudlisan és
tapintassal ellendrizni. Az élelmiszerek egyenletesebb szaritasa céljabdl javasoljuk

a szitakat egymas kodzott felcserélni (a felsét az alséval).

A - fedél a meghajté egységgel
A1 — hémérséklet bekapcsold/atkapcsolo (0, I, 1) A3 —racs

A2 - tartéfogantyu A4 — csatlakoz6 vezeték
B - szarité6 szita (5 db)
C - alapzat

ll. ELOKESZITES ES HASZNALATBAVETEL

Tavolitsa el a csomagoléanyagokat, vegye ki a szaritét és annak tartozékait. Tavolitson el
a készulékrél minden esetleges tapado foliat, 6ntapadd cimkét vagy papirt. A készilék
els6 hasznalatbavétele el6tt hagyja a késziléket élelmiszerek nélkil bekapcsolt allapotban
30 percre. Ezutan mossa ki a szliréket meleg vizben szappanos oldatban, alaposan
Oblitse le tiszta vizzel és tordlje szarazra, esetleg hagyja megszaradni.

Vegye le az A jelli fedelet és a B jell szitat a C jell alapzatrdl. Az egyes B jelll szitakra
helyezzen élelmiszerdarabokat ugy, hogy ne fedjék egymast, csak érintkezzenek. A C jell
alapzatra helyezzen B jel( szitakat a szilkséges mennyiségben. Az egyes szitak kdzotti
tavolsagot (18 - 28 mm) azok 180 fokos kdlcsonos elforditasaval allithatja be. Ugyeljen
arra, hogy a szita kiils6 keriiletén levé besajtolasok pontosan egybeessenek a szitak
belsé peremén levé kiemelkedésekkel. A fedelet az A jelli meghajtéegységgel helyezze
a felsé szitara. Az A4 jell csatlakozévezeték villasdugdjat csatlakoztassa az el.
dugaszoldaljzatba. Az A1 jell dtkapcsold segitségével éllitsa be az optimalis
hémérsékletet (lasd a tablazatot).

Megjegyzés: A szaritoszitak javasolt szama 5 db.

Szaritasi tanacsok

— Helyezze el a szarit6t Ugy, hogy azt szaritas kdzben mar ne kelljen mashova athelyeznie.
Ne feledkezzen meg arrdl, hogy szaritas kdzben a helyiségben a szaritott
gyUmoélcsaroma érezheté majd, ami nem mindenkinek kellemes.

— A legjobb eredményeket hibatlan, friss és érett (nem tulérett) terményekkel éri el, az
élelmiszerek esetleges sérliléseit tavolitsa el.

— Szaritas el6tt alaposan tisztitsa meg az élelmiszereket. Tartsa be keze és a munkafeliilet
tisztasagat.
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— A szaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenlé nagysagura
® szeleteli fel. Tul vékony szeletek gyorsabban szaradnak majd, de ne felejtse el,
hogy szaritas kozben Iényegesen megkissebbednek. Az egy szaritasra esé
élelmiszer mennyisége ne lépje tul a szita 3/4 fellletét és a szeletek vastagsaga
0,5 cm-t8l max. 1 cm-ig terjedjen. A szitat nem tanacsos tulsagosan megrakodni,
hogy a levegé szabadon aramolhasson.

— A héj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekel6tt szaritsa ki a gyimolcsot 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyimolcsbdl térténd tulzott mennyiségl gyimolcslé
kivalast. A nem hamozott gyimdlcsot helyezze héjaval lefelé a szitara és vagott
fellletével felfelé. A nem egyenletes alaku részeket helyezze héjaval a szitara ne a sima
fellletre. A zOldséget csak egyrétegben kell felrakni és egyenletesen elhelyezni.

— A ndvényeket szaritsa nagyon 6vatosan! Tavolitsa el a szérat, a névényeket ne darabolja
tovabb. A leveles névényeket szaritas kozben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek dsszeragadasat. Ha tul er6s aroma keletkezne, helyezze magasabbra
a ndvényeket tartd szitat. Tul hosszantartd szaritas kézben az izanyagok elvesznek.

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

— A szaritas idejét a kdvetkezd tények befolyasoljak: a gyimolcs/zoldség fajtaja, az
élelmiszerek nedvessége, a levegb nedvessége, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan
torténd elhelyezésik.

— Az élelmiszerek szaritas kozbeni megkostolasa el6tt, tegyen félre néhany darabot és
hagyja azokat kihdlni. A forré darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihlltek. Az
élelmiszereket szaritsa elegend6 hosszu ideig azért, hogy tarolas kézben
megakadalyozza azok megromlasat és a mikrobioldgiai baktériumképzddést. A helyesen
szaritott z6ldség kemény és omlds, téredezésre hajlamos legyen. A helyesen szaritott
gyumolcs nem lehet tul szaraz, bérdzott és rugalmas legyen. A rovid ideig tartod
tarolashoz nem kell a gyimdlcsdket annyira kiszaritani mint pl. az tGzletbdl.

— Javasoljuk szaritas kézben betartani a szakirodalomban talalhaté utasitasokat.

A gyUmolcs és zoldség enzimek megvaltoztatjak azok izét és szinét. Ezek a valtozasok
szaritas és tarolas kdzben is folytatdodnak, ha a szaritott éleimiszerel elézetesen nem
kaptak olyan kezelést, ami lelassitja az enzimek aktivitasat. Néhany z6ldség vagy
gyumolcsfajtanal tanacsosnak tartjuk a szaritasi folyamat el6tt blansirozni és beaztatni
azokat.

Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kllalak és az iz meg6rzésére hasznalatos ugy, hogy

a zOldséget réviden vizben vagy gézben felfézi.

Az el6készitett élelmiszereket helyezze drétkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban
levd vizzel telt edénybe. Attdl a pillanattol kezdédéen, amikor a viz ismét féni kezd, kezdje
el szamolni a blansirozashoz sziikséges idét (lasd a tablazatot). Ezt kévetéen hagyja az
élelmiszert kicsopogni, ill. szaritsa azt meg.

Beaztatas

Sok vilagos gyimadlcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte, szilva)
hajlamos a szaritas és tarolas kdzbeni barnulasra. Hogy azt megakadalyozzuk, aztassa
a gyumolcsszeleteket ananasz vagy citromlé oldatba (egy evékanal 16/0,25 | viz, lasd
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a tablazatot) és azutan hagyja kicsopogni, esetleg szaritsa meg tiszta konyhai
kreppapirral. A gyimdlcsét mézbe, fliszerbe, narancslébe is be lehet aztatni. ®
Kiprobalhat sajatkészitésl izes aztatasi oldatot is. Séoldatot vagy gylimdlcsszirupot is
lehet alkalmazni. Az olyan gyimolcsoket mint szilvat, sz8l6t, cseresznyét, meggyet vizbe
lehet aztatni, hogy megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kdzbeni
nedvességleadast.

A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatol, annak viztartalmatol, érettségétdl és
vastagsagatol fligg. Ugyanugy fligg a helyiség levegbje hémérsékletetétdl, nedvességtar-
talmatdl, ahol a szaritot hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritot szobahdmeérsékleten
hasznalni).

A ndvényeket és hasonlé aromatikus élelmiszereket ne szaritsa tul sokaig, sok aromatikus
anyag elillan bel6le.

A gyimolcsféléket uzsonna célokra vagy helymegtakaritasi célokbdl nem sziikséges elére
bedaztatni és addig kell szaritani, amig omldsak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

A hémérséklet bedllitasa

1. fokozat — kdzelitleg 40 °C-kal a kdrnyezeti h6mérséklet felett (alacsony viztartalmu
élelmiszereknél, mint pl. valamennyi névényféle, gombak, spendt, stb.),

2. fokozat — kozelitéleg 60 °C-kal a kornyezeti hémérséklet felett (nagy viztartalmu
élelmiszereknél, valamennyi zoéldség és gyuimdlcsfélék).

Tablazat

A kovetkezd feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok célja
nem kllonbozé elkészitési eljarasok kdzlése, hanem az élelmiszerek kilonb6zé
feldolgozasi lehetdségei bemutatasa. A tablazatokban kézoélt idétartamok csak kézelitdé
értéklek, 6ras nagysagrendben mozognak és a szaritott élelmiszerek tulajdonsagai
alapjan jelentésen kilonbdzéek lehetnek.

Zoldségek Viztartalom El6készités Blansirozas A kozéphdm. A szaritas
bedllitasa ideje
(%) (min) )
sparga 92 20 mm-es szeletekre vagni 2-3 2 6-10
articsokak 87 tisztitani, félbevagni 2-4 2 5-7
karfiol 89 darabokra osztani, 2 érara
sooldatban &ztatni 3-4 +1 2(1) 5-6
kanal ecet
brokkoli 89 a karfiollal azonosan 3-4 +1 2(1) 5-6
kanal ecet
kelkaposzta/
kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 1 5-6
sargarépa 88 ferdén szeletelni 2-3 2 7-8
zeller 94 felszeletelni 2 2 6-8
hagyma/péré 89 felszeletelni - 1 4-5
paprika/feferon 93 csikokra vagni - 2 6-7
paradicsom 94 meghémozni és felnégyelni - 2(1) 8-10
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<D

spenot 91 g6z folott blansirovat

fonnyadasig, levagni

a kemény részeket 1 1 2-3
babok (z6ldbab) 90 levagni a végeket és

a szalakat

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

aztatni - 2 4-6
tok 92 meghamozni, szeletekre

vagni - 2 5-6
répa 85 kockakra vagy szeletekre

vagni 3-5 2 4-6
névények - eltavolitani a szérat,

nem 6roini - 1 1-2
gombafajtak - felszeletelni/félbevagni - 1 6-7
Gyumoélcs  Viztartalom El6készités Aztatas A kozéphom. A szaritas

bedllitasa ideje
(%) ©)

alma 84 eltavolitani a magokat,

szeletelni igen 2(1) 5-6
kortefélék 83 eltavolitani a magvakat,

hamozni, szeletelni igen 2(1) 20-24
sargabarack 85 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) 11-12
Oszibarack 89 felszeletelni/felnégyelni igen 2(1) 11-12
bananfélék 65 meghamozni, szeletekre

vagni nem 2 9-10
cseresznye/ 82 eltavolitani a szarakat, nem
meggy szeletelni,magvakkal és

nélkultk is nem 2 12-23
szilvafélék 81 félbevagni, magvakkal

és nélkil nem 2 10-12
eper 90 felszeletelni, ill. egészben igen 2(1) 6-12
bogyosnovények 88 fekete afonyan kivl

mindent az egyes fajtakat mas

gyimdlccsel kombinalni nem 2 6-8
fekete afonya 83 egészben nem 2 5-7
sz0l6félék 81 felvagni (legjobb a magnélkili) nem 2 10-12
citruszfélék - a héjat csikokban az aroma

miatt nem 2(1) 57
dinnye 81 meghamozni, magtalanitani,

szeletelni nem 2 10-14
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ananasz 86 meghamozni, szeletekre vagni nem 2(1) 10-14
datolya 23 jol érett allapotban nem 2 5-7
fligék 78 félbevagni nem 2 8-12

Konyhai hasznalat

Ha szaraz gyimolcsot és zoldséget kivan a frissekkel azonos médon alkalmazni, akkor
azokat meg kell lagyitania — visszaadni azok szaritassal elvesztett nedvességtartalmat. Ha
az aztatast 1 — 2 éranal hosszabb ideig végzi, akkor tanacsosnak tartjuk az élelmiszereket
hitészekrényben tarolni, hogy megdrizze ezzel az élelmiszerek tapértékét. Az aztatasi
mardékvizet (pl.a z6ldségbdl) haszndlja az élelmiszerek tovabbi készitésére. Ne feledje el,
hogy az aztatott élelmiszerek ndvelik térfogatukat (gyiimolcsok kb. 1,5-szeresre,
z6ldségek kb. 2-szeresre).

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

Zoldségek

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

Novények

Nem igényelnek tovabbi el6készitést feldarabolason illetve daralason kivil és esetleg

a kemény részeket kell csak eltavolitani. A szaritott névényeket ne zlUzza dssze tarolasuk
el6tt, sokaig megdrzik iziiket és aromajukat. Azokat csak kdzvetlenl felhasznalasuk el6tt
6rolje meg.

Gombafajtak
A z6ldségeknél alkalmazott azonos eljarassal. A gombakat hasznalatuk el6tt, pl. levesbe
vagy martasba, meg is daralhatja.

Csomagolas és tarolas

A szaritott élelmiszereket hosszu ideig lehet foliaba csomagolva (ne aluféliaba) tarolni,
vagy kiilénb6zé, jol témitd edényekben és az élelmiszerek tarolasara szolgald
dobozokban tartani. Paprikat és a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja
a konyhai robotban azutan tvegben fliszerként tarolhatja.

Becsomagolas vagy tarolas el6tt hagyja kih(ini az élelmiszert. Kisebb adagokba
csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és hiivés, szaraz és soétét helyen
tarolja azokat. 10 °C alatti tarolasi hdmérsékleten a tarolasi id6 kb. 2-3-szorosara
meghosszabbodik. Kicsomagolas utan a teljes tartalmat ajanlatos egyszerre elfogyasztani.
A tarolt szaritott élelmiszereket legalabb havonként egyszer ellendrizze. Tarolasra ne
hasznaljon fémbdl készult edényeket sem pedig fémfedével ellatott edényeket.
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Tarolas kdzben ellendrizni kell a tarolt éleimiszerek nedvességtartalmat. Ha
a gylmolcson vagy zoldségen az elsé néhany hét folyaman vizcseppek jelennek meg,
akkor ismételje meg azok szaritasat.

IV. KARBANTARTAS

Minden egyes karbantartas el6tt valassza le a késziiléket az el. hal6zatrél és huzza
ki a késziilék csatlakozévezetéke villasdugéjat a halézati el. dugaszoléaljzatbol!
Tisztitas el6tt hagyja a szaritét lehiilni! Ne hasznaljon karcos és agressziv
tisztitoszereket (pl.éles targyakat, kaparét, higitokat vagy egyéb oldészereket)!

A tisztitast minden hasznalatbavételt kovetéen végezze el!

A hajtéegységet tartalmazé fedél szaritas kdzben beszennyezddhet. Csak fellleti
karbantartast végezzen (t6rdlje le a port stb.). A lerakédott por és egyéb szennyez6dések
eltavolitasara hasznaljon nedves, puha ruhadarabot. Ugyeljen arra, hogy a meghajtas
belsé részeibe ne jusson be viz! A hajtéegység belsejében levd port és
szennyez8déseket azok kiszivatasaval vagy kifuvatasaval tavolithatja el. A szitat és az
alaprészt annak hasznalata utan kdzvetlenitil mossa ki forré szappanos vizzel, dblitse le
tiszta vizzel, t6rélje szarazra vagy hagyja megszaradni. Edénymosogaté gépet is
hasznalhat. Néhany élelmiszer a szitdkat bizonyos mértékig beszinezheti. Ez azonban
mikddési és higiéniai szempontbdl jelentéktelen és nem ad okot a készlilék
reklamaciojara. Ez az elszinezddés altalaban egy id6 eltelte utan magatdl eltlinik.

A mUanyagbdl préselt részeket ne szaritsa héforras (pl. kalyha, el/gaztiizhely) fol6tt.

A racs tisztitasa (A3)

Fogja meg a racsot, és hlzza le a élelmiszerszaritérdl. Tisztitsa meg a racsot az esetleges
szennyezddésektdl (pl. kefe segitségével). A tisztitas befejeztével ismét helyezze vissza

a racsot.

Tisztitas utan tegye a készlléket védett, pormentes, tiszta és szaraz helyre, gyermekek és
6njogu személyek eldl altal nem hozzaférhetben.

P
V. OKOLOGIA 52 Th E
Amennyiben a méretek lehetéveé teszik, a készllék valamennyi darabjan fel van tintetve
a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok Ujrahasznositasara vonatkozé jelzések. A terméken vagy annak kisérd
dokumentaciojaban feltintetett jelzések azt jelentik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egytitt artalmatlanitani. A helyes
artalmatlanitas céljabdl adja le azokat az arra kijeldlt hulladékgyijté helyeken, ahol azokat
ingyenesen veszik at. Ezen termék helyes artalmatlanitasaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfeleld artalmatlanitasabol eredd
potencialisan negativ hatasokat a kérnyezetre és az emberi egészségre, amelyek
a hulladékok helytelen artalmatlanitdsa kdvetkezményeként jelentkezhetnek. Tovabbi
részleteket kérjen a helyi dSnkormanyzattdl vagy a legkézelebbi hulladékgydjté helyen.
Ezen hulladék anyagfajtak helytelen artalmatlanitasa néhany allam eléirasai szerint
pénzbirsaggal is jarhat.
Amennyiben a készliléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak csatlakozdvezetéke
elektromos haldzatrol torténd lekapcsolasakor a csatlakozovezetéket levagni, ezzel
a készulék hasznalhatatlanna valik.
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Terjedelmesebb jellegii karbantartast vagy olyan karbantartast, ami
a késziilék belsé részébe torténé beavatkozast igényli, csak szakszerviz ®
végezhet!

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

VI. MUSZAKI ADATOK

Feszlltség (V) értéke az adattablan talalhaté
Teljesitményfelvétel (W) értéke az adattablan talalhaté
Az 5 szita aktiv szaritofelllete (m2) kb. 0,50

Tomeg (kg) kb. 2,2
Zajkibocsatasi érték dB (A) 70

A termék EK megfelel6ségi tanusitvannyal rendelkezik. Elektromagneses kompatibilitas
szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben tamasztott mlszaki
kovetelményekrdl sz6l6 2004/108/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvnek, elektromos
biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.

A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerild
anyagokrél és targyakrél szolo 1935/2004/EK sz. eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelettel.

A gyarto fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
mikodését nem befolyasolo eltérések alkalmazasara.

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni.

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

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES

AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.

THIS BAG IS NOT A TOY.

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

GYARTJA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Cseh Koztarsasag.
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Suszarka elektryczna do zywnosci z nawiewem powietrza

eta 2301
INSTRUKCJA OBSEUGI

Suszenie jest jedng z najstarszych metod konserwowania zywnosci. Zazwyczaj suszy sie
najbardziej znane rodzaje owocdéw, warzyw i owocow lasu. Mozna rowniez suszy¢ i mate
owoce (np. porzeczki, agrest, truskawki). Suszarka jest przeznaczona rowniez do wysokiej
jakosci suszenia ziot, kwiatow lub lisci, ktore zachowujg swoje dziatanie lecznicze

i oryginalny kolor. Bardzo dobrze i szybko suszone sg grzyby, ktére zachowujg kolor,
smak i zapach. W przeciwienstwie do zwyktego dtugotrwatego przechowywania zywnosci
(np. pasteryzowanie, zamrazanie) przez delikatne suszenie utrzymuije sie do 80% witamin,
mineratéw i substancji sladowych, koncentrujg sie substancje aromatyczne, suszona
zywnosc¢ jest tak smaczniejsza. Najlepszym sposobem do osiggnigcia sukcesu jest
wykorzystanie tej instrukcji, jako swego rodzaju przewodnik, a nastgpnie zmodyfikowanie
techniki suszenia w zaleznosci od poprzednich wynikéw. Warto prowadzi¢ zapiski z tych
dziatan i ich wyniki. Zapis ilosci zywnosci przed i po suszeniu, czas suszenia, wynik
suszenia, itp. mogg by¢ pomocne do osiggniecia dobrej jakosci suszonej zywnosci.

I. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA

— Przed pierwszym uruchomieniem nalezy przeczytac instrukcje obstugi, przegladna¢
ilustracje i zachowac instrukcje do pdzniejszego wglagdu. Wskazowki podane w instrukciji
nalezy uwazac za cze$¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek dalszemu
uzytkownikowi, urzgdzenia.

— Nalezy sprawdzi¢, czy dane dotyczgce napiecia podane na tabliczce odpowiadajg
napieciu w gniazdku elektrycznym. Wtyczke przewodu zasilajgcego nalezy podtgczy¢ do
gniazdka instalacji elektrycznej, ktore jest zgodne z odpowiednimi normami.

— Nigdy nie nalezy uzywac urzgdzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub
wtyczka, jesli nie dziata prawidtowo, upadto na ziemig i zostato uszkodzone, lub wpadto
do wody. W takich przypadkach nalezy odnie$¢ urzgdzenie do profesjonalnego serwisu,
aby sprawdzi¢ jego bezpieczenstwo i prawidtowe funkcjonowanie.

- Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych
i podobnych! Nie jest przeznaczone do uzytku handlowego!

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

— Z urzgdzenia mogg korzystac¢ dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze nieposiadajgce
wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg
one nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego
urzadzenia oraz zagrozen wigzgcych sig z jego uzywaniem. Bawienie sig urzadzeniem
jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja bez nadzoru dorostych jest
dzieciom zabroniona.

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

- Nie nalezy uzywacé urzgdzenia do ogrzewania pomieszczenia!

- Wtyczki przewodu zasilajacego nie wktadaj do gniazdka mokrymi rekami i ciggngc
za kabel!
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— Przed kazdym podtgczeniem urzadzenia do gniazdka, nalezy sprawdzi¢ czy
przetacznik A1 jest w pozycji 0 (wylgczone), a po zakonczeniu suszenia zawsze
odtgczy¢ urzgdzenie od sieci elektryczne;j.

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

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

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

— Uzywaj tylko oryginalnych akcesoridw przeznaczonych do tego typu.

— Podczas manipulowania z suszarkg i akcesoriami (sita), nalezy zachowaé ostrozno$é
mogg byc¢ gorace!

— Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest gorgca.

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

— Nie ktadz wigczonej suszarki na migkkie powierzchnie (np. #6zka, maty, dywany).

— Nie do przyjecia jest w modyfikacja powierzchni suszarki (np. samoprzylepne tapety,
folie itp.)!

— Zadbaj, aby do urzgdzenia nie przedostaly sie zanieczyszczenia (np. chmury kurzu,
ktaczkow, wiosow, itp.). W przypadku wessania i osadzenia sig zanieczyszczen
wewnatrz urzadzenia nalezy suszarkg wyczyscic (zobacz rozdziat IV. KONSERWACJA).

- Jesli urzadzenie przegrzeje sig, zacznie dziata¢ termiczny bezpiecznik automatyczny
i przerwanie doprowadzenie energii elektrycznej. Jesli tak sig stanie, nalezy wytgczyc
urzadzenie i odtgczy¢ od pradu. Nastepnie usung¢ wszelkie widoczne przeszkody na
drodze przeptywu powietrza i pozostawi¢ do ostygniecia.

— Po zakonczeniu pracy nalezy zawsze wytgczy¢ urzgdzenie i odigczy¢ od energii
elektrycznej przez wyciggnigcie wtyczki z gniazdka elektrycznego.

— Regularnie nalezy kontrolowac stan kabla zasilajgcego urzagdzenia.

— Nalezy unika¢, aby przewdd zasilajgcy swobodnie wisiat na krawedzi blatu, gdzie
mogtoby siegna¢ dziecko. Upewnij sig, ze nie mozna stang¢ na przewdd (przedtuzajacy).

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

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

— W przypadku, gdy kabel tego urzgdzenia jest uszkodzony, musi on by¢ zastgpiony przez
producenta, serwisanta lub podobng osobe uprawniong, zeby w taki sposéb unikng¢
powstania niebezpiecznych sytuaciji.

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

— Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane przez niewtasciwe
uzywanie urzgdzenia i akcesoridow (np. pogorszenie jakosci zywnosci, poranienie,
pozar, popalenie itd.) nie i jest odpowiedzialny za gwarancje na urzgdzenie
w przypadku nie przestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen bezpieczenstwa.
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@ Il. OPIS URZADZENIA | JEGO FUNKCJA (rys. 1)

Suszenie (dehydratacja) jest metodg ogrzewania zywnosci a nastepnie
odparowania wody. Wigkszos¢ zywnosci uwalnia wilgo¢ szybko w poczatkowej fazie
suszenia. Oznacza to, ze jest w stanie wchtong¢ duze ilosci ciepta i generowac znaczne
ilosci pary wodnej.

Naped zasysa powietrze, ktére jest rbwnomiernie ogrzewane do zgdanej temperatury,

a nastepnie pod lekkim cisnieniem wysytane przez centralny otwér do suszarki. Ogrzane
powietrze jest rozprowadzane w réznych poziomach suszarki i usuwa wilgo¢ z zywnosci.
Wilgocig nasgczone powietrze jest wydmuchiwane przez wszystkie sita i wychodzi przez
otwory w pokrywie. Przez caty czas wystarczy tylko kontrolowaé zywno$¢ wizualnie

i dotykiem. Aby uzyskac réwnomierny susz zaleca si¢ zmienia¢ sita migdzy sobg (gorne za
dolne).

A - pokrywa z jednostka napedowa

A1 — wytgcznik/przetgcznik temperatury (0, I, 1) A3 — kratka

A2 — uchwyt A4 — przewdd zasilajgcy
B - sita suszace (5 szt.)
C - podstawa

lll. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzadzenia usun wszystkie
folie przylepne, naklejki lub papier. Przed pierwszym uzyciem nalezy suszarke pozostawic
wigczong bez wtozonej zywnosci przez 30 minut. Nastgpnie nalezy umy¢ sita w cieptej
wodzie z detergentem, dobrze sptuka¢ czystg wodg i wytrze¢ je do sucha lub pozostawic
do wyschniecia.

Zdejmij pokrywe A i sita B z podstawy C. Na poszczegdlne sita B rozmie$¢ kawatki
zywnosci aby nie naktadaty na siebie, ale tylko dotykaty. Na podstawe C posktadaj sita B
w potrzebnej ilosci. Odlegto$¢ pomiedzy poszczegdinymi sitami (18 - 20 mm), mozna
dostosowac ich wzajemnym obroceniem o 180 stopni. Zadbaj, aby wgtebienia na
zewnetrznym obwodzie sita doktadnie weszly do wystepkéw na wewnetrznym
obwodzie sita. Pokrywe z jednostkg napedowg A umiesci¢ na gorne sito. Wtyczke kabla
zasilajgcego A4 podtgcz do gniazda elektrycznego. Za pomocg przetgcznika A1 ustaw
optymalng temperature (patrz tabela).

Uwaga: Zalecana liczba sit suszgcych 5 szt.

Rady podczas suszenia

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

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

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

— Proces suszenia bedzie jednolity, gdy zywno$¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowe;j
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamigtac, ze
podczas suszenia znacznie si¢ zmniejszg. llo$¢ zywnosci na jedno suszenie nie powinna
przekraczac 3/4 powierzchni sita i grubos¢ plastréw powinna wynosi¢ od 0,5 cm do
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maksymalnie 1 cm. Sita nie powinny byc¢ zbyt zapetnione, aby powietrze mogto
swobodnie przeptywac.

— Przed wyjeciem pestek i ziaren, najpierw nalezy wysuszy¢ owoce do 50%, w ten sposéb
mozna zapobiec nadmiernemu ociekaniu soku z suszonych owocéw. Owoce ze skorka,
nalezy potozy¢ skorkg w dot na sito i przecigtg czescig w gorg. Takze nieréwne ksztatty
nalezy zawsze ktas¢ na sito strong ze skoérka, nie na ptaskiej powierzchni. Warzywa
powinny by¢ tylko potozone w jednej warstwie i rbwnomiernie roztozone.

— Ziota nalezy suszy¢ bardzo delikatnie! Nalezy usung¢ fodygi i dalej nie porcjowac. Ziota
lisciowe nalezy podczas suszenia obraca¢ aby unikng¢ sklejania sie lisci. Jesli
powstanie bardzo mocny aromat ziét, nalezy sito przenies¢ wyzej. Podczas bardzo
dtugiego suszenia zi6t dochodzi do straty substancji smakowych.

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

— Na czas suszenia najbardziej wptywajg nastepujgce czynniki: rodzaj owocow, warzyw,
wilgotnos¢, wilgotnos¢ powietrza, wielko$¢ pokrojonych kawatkdw, roztozenie na sicie.

— Przed sprébowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygnigcia. Gorgce kawalki
sg bardziej miekkie i bardziej wilgotne niz te, ktére ostygng. Zywno$é nalezy suszyé
przez wystarczajgco diugi czas, tak aby zapobiec zepsuciu i mikrobiologicznemu
tworzeniu bakterii powodujgcych psucie. Wtasciwie wysuszone warzywa muszg by¢
twarde i kruche z tendencjg do pekania. Wtasciwie wysuszone owoce nie powinno by¢
bardzo wysuszone, musi by¢ gietkie i skérzaste. W przypadku krotkotrwatego
przechowywania suszonych owocoéw, nie zachodzi konieczno$¢ suszenia w takim
stopniu, jak do celow komercyjnych.

— Podczas suszenia zalecany postepowac zgodnie z instrukcjami w literaturze.

Enzymy w owocach i warzywach sg odpowiedzialne za zmiany smaku i koloru. Zmiany te
bedg kontynuowane w trakcie suszenia i przechowywania, jesli w suszonej zywnosci nie
bedzie na wstegpie spowolniona aktywnos¢ enzymu. Niektore gatunki warzyw lub
owocow, zaleca sig przed procesem suszenia blanszowac lub moczy¢.

Blanszowanie

Blanszowanie (inaktywacja enzyméw) — proces jest stosowany w celu polepszenia
struktury zywnosci i smaku przez gotowanie warzyw przez krotki okres w wodzie lub
parze.

Przygotowane warzywa nalezy utozy¢ w koszu z drutu lub w sitku i zanurzy¢ w garnku

z gotujgca sie wodg. Od momentu gdy woda zacznie sie gotowacé ponownie nalezy liczyé
czas potrzebny do blanszowania (patrz tabela). Potem nalezy zywnos$¢ pozostawi¢ do
okapania lub osuszyc¢.

Namaczanie

Wiele rodzajéw jasnych owocéw (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki,
sliwki) majg tendencje do brgzowienia podczas suszenia i przechowywania. Aby tego
unikngg, nalezy moczy¢ pokrojone plasterki owocéw w roztworze soku z ananasa lub

z cytryny (jedna tyzka soku/0,25 | wody, patrz tabela), a nastepnie pozostawi¢ do
okapania lub osuszy¢ papierem kuchennym. Owoce mogg by¢ zanurzone w miodzie,
przyprawach, soku pomaranczowego. Mozesz takze sprébowac¢ wtasnych smacznych
roztworéw do namoczenia. Mozna rowniez uzy¢ roztworu soli lub syropu owocowego.
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Owoce, takie jak $liwki, winogrona, wisnie mozna zanurzy¢ w wodzie aby popekata
skorka, co przyspiesza usuwanie wilgoci podczas suszenia.

Czas suszenia

Czas moze sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju suszonej zywnosci, zawartos¢ wody,
dojrzatosci i grubosci. Tak samo jak zalezy od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,
w ktérym suszarka jest uzywana (zalecamy uzywanie suszarki w temperaturze pokojowe;).
Gdy ziofa i zywno$¢ aromatyczna suszg sie zbyt dtugo, niszczy sie bardzo wiele
substanciji aromatycznych.

Owoce przeznaczone na przekgski lub w celu zaoszczedzenia miejsca, nie ma potrzeby
wczesniej namaczac, nalezy je suszy¢ do momentu az bedzie kruche, ale réwnoczesnie
do zucia.

Ustawienie temperatury

stopien 1 - okoto 40 °C ponad temperature otoczenia (dla zywnosci z niskg zawartoscig
wody, sg to wszystkie ziota, grzyby, szpinak, itp.),

stopien 2 — okoto 60 °C ponad temperaturg otoczenia (dla zywnosci z wysokg zawartoscig
wody, wszystkie warzywa i owoce).

Tabelka

Nastepujgce rady prosimy traktowac jako przyktady i inspiracje. Ich celem nie jest
dostarczenie wskazowek, ale pokazujg rézne mozliwosci przetwarzania zywnosci.
Wszystkie czasy podane w tabelce sg tylko przyblizone, sg w godzinach i mogg by¢
w zaleznosci od wiasciwosci zywnosci suszone bardzo réznie.

Warzywa  Zawarto$¢ Przygotowanie Blanszowanie Ustawienie Czas
wody st. temp. suszenia
(%) (min.) (godz.)

szparagi 92 pokroi¢ na 20 mm plasterki 2-3 2 6-10
karczoch 87 oczysci¢, pokroi¢ na potdwki 2-4 2 5-7
kalafior 89 podzieli¢ na kawatki, 1/2 godz.

moczy¢ w roztworze 3-4 2(1) 5-6

+1 tyzka octu
brokuty 89 tak samo jak kalafior 3-4 2(1) 5-6
+1 tyzka octu

kapusta 92 oczyscic, pokroi¢ w plasterki 2-3 1 5-6
marchew 88 pokroi¢ ukos$nie 2-3 2 7-8
seler 94 pokroi¢ w plasterki 2 2 6-8
cebule/por 89 pokroi¢ w plasterki - 1 4-5
papryka/feferonki 93 pokroi¢ w paski - 2 6-7
pomidory 94 obrac i rozéwiartowac - 2(1) 8-10
szpinak 91 w parze blanszowaé

do zwiedniecia, odcigé

twarde czesci 1 1 2-3
fasola (zielona) 90 usung¢ konce i wtdkna,

pocigé poprzeczne 3-4 2 6-7
ogorki 95 pokroi¢ w plasterki - 2 8-10
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pietruszka 85 usung¢ todygi - 1 1-3
rabarbar 95 obrac, zamoczy¢ do roztworu

cytrynowego - 2 4-6
dynia 92 obraé, pokroi¢ w plasterki - 2 5-6
burak 85 pokroi¢ w kostke lub plasterki ~ 3-5 2 4-6
ziota - usungc todygi, nie rozdrabnia¢ - 1 1-2
grzyby - pokroi¢ w plasterki/potowki - 1 6-7
Owoce Zawarto$¢ Przygotowanie Moczenie Ustawienie Czas

wody st. temp. suszenia
(%) (godz.)

jabtka 84 usung¢ gniazdko nasienne,

pokroi¢ w plasterki/¢wiartki tak 2(1) 5-6
gruszki 83 usung¢ gniazdko nasienne,

ewent. obra¢, pokroi¢

w plasterki/¢wiartki tak 2(1) 20-24
morele 85 pokroi¢ w plasterki/¢wiartki tak 2(1) 11-12
brzoskwinie 89 pokroi¢ w plasterki/¢wiartki tak 2(1) 11-12
banany 65 obraé, pokroi¢ w plasterki nie 2 9-10
czere$nie/wisnie 82 usung¢ szyputki, nie kroié,

z lub bez pestki nie 2 12-23
Sliwki 81 przecigé na pot, z i bez pestki nie 2 10-12
truskawki 90 pokroi¢ w plasterki, lub cate tak 2(1) 6-12
owoce jagodowe 88 z wyjgtkiem jagod mozna

wszystkiegatunki tgczy¢

z innymi owocami nie 2 6-8
boréwki 83 cate nie 2 5-7
winogrona 81 naciete (najlepiej gatunek

bez pestek) nie 2 10-12
owoce cytrusowe - skarki w paski dla aromatu nie 2(1) 5-7
melon 81 obrac, usungc¢ pestki, pokroi¢

w plasterki nie 2 10-14
ananas 86 obraé, pokroi¢ w plasterki nie 2(1) 10-14
daktyle 23 dobrze dojrzate nie 2 5-7
figi 78 przepotowic nie 2 8-12

Uzycie w kuchni

Jesli chcesz suszone owoce i warzywa wykorzysta¢ w taki sam sposob, jak Swieze,
trzeba je zmiekczy¢ - wrdéci¢ usunietg wilgo¢ przez suszenie. Jesli bedziesz moczy¢ dtuzej
niz 1-2 godzin, zaleca sie przechowywanie zywnosci w lodéwce, aby zachowac¢ wartos¢

odzywczg suszu. Reszte wody z moczenia (np. z warzyw), wykorzysta¢ do

przygotowywania positkéw. Nalezy pamigtac, ze zywno$¢ zamoczona zwigksza swojg

objetos¢ (owoce ok. 1,5 razy, warzywa ok. 2 razy).
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Owoce
@ Mozesz zuzy¢ w stanie suchym. Wymagang ilos¢ suszonych owocéw moczy¢
w przyblizeniu w takiej samej ilosci wody okoto 4 godziny.

Warzywa

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

Ziota

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

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

Opakowanie i skladowanie

Suszong zywnos¢ mozna przechowywac przez dtugi czas, zapakowang w folig (nie folie
aluminiowg) lub w réznych dobrze zamknigtych pojemnikach i pudetkach do
przechowywania zywnosci. Papryke i feferony mozna posiekac lub zemle¢ w robocie
kuchennym a nastepnie przechowywaé w stoikach jako przyprawe.

Przed zapakowaniem lub przechowywaniem zywnosci nalezy jg pozostawi¢ do
ostygniecia. Pakuj w mniejszych ilosciach, jak najblizej siebie, a najlepiej schowaj

w chtodne, suche i ciemne miejsce. W temperaturze ponizej 10 °C, okres trwatosci
wydtuzy sie okoto 2 do 3 razy. Po otwarciu, nalezy zuzy¢ catg zawarto$¢ najlepiej od razu.
Przechowywang suszong zywnos¢ nalezy kontrolowaé co najmniej raz w miesigcu. Do
przechowywania, nie nalezy stosowa¢ metalowych pojemnikéw lub pojemnikéw

z metalowg pokrywka.

UWAGA

Podczas przechowywania nalezy sprawdzi¢ poziom wilgotnosci przechowywanych
produktéw. Jesli na owocach i warzywach skraplajg kropelki wody podczas pierwszych
kilku tygodni, nalezy powtérzy¢ proces suszenia.

IV. KONSERWACJA

Przed kazdg konserwacjg urzgdzenie nalezy wytgczyé, odigczy¢ od sieci wyciggajac
wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka! Przed czyszczeniem nalezy pozostawi¢ do
ostygnigcia! Nie stosuj zrgcych i agresywnych srodkéw czyszczgcych (np. ostre
przedmioty, skrobaczki, rozcienczalniki lub inne rozpuszczalniki)! Czyszczenie
nalezy wykonywacé regularne po kazdym uzyciu!

Pokrywa z jednostkg napedowg w trakcie suszenia moze sig pobrudzi¢. Czys¢ tylko na
powierzchni (przetrzyj kurz itp.). Aby usung¢ stary kurz lub inne zanieczyszczenia nalezy
uzy¢ miegkkiej wilgotnej szmatki. Zadbaj, aby do wewnetrznych czesci silnika nie
dostata sie¢ woda! Wyczyszczenie kurzu i zanieczyszczen wewnatrz silnika mozna
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wykonac przez odkurzenie lub wydmuchanie.
Sita i podstawe nalezy natychmiast po uzyciu umy¢ w gorgcej wodzie
z detergentem, optukac czystg wodg, wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschnigcia.
Mozna uzy¢ zmywarki. Niektore pokarmy mogg powodowac zabarwienie sit. Ze wzgledu
funkcjonalnosci i wzgledow higienicznych nie ma to jednak znaczenia i nie jest powodem
do reklamowania urzadzenia. Zabarwienie zazwyczaj po pewnym czasie zniknie. CzeSci

z tworzywa sztucznego nie wolno suszy¢ nad zrédtami ciepta (np. kominki, kuchenki
elektryczne/gazowe).

Czyszczenie kratki (A3)

Chwyc¢ kratke i wyciggnij z suszarki. Kratke oczy$¢ od ewentualnych nieczystosci (np. za
pomocg szczoteczki). Po oczyszczeniu natéz kratke odwrotnym sposobem.
Oczyszczone urzadzenie nalezy przechowywac w bezpiecznym, suchym miejscu, z dala
od dzieci i oséb niekompetentnych.

AN
V. EKOLOGIA &2 A
Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetwarzania wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub
w zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy odnies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktorych bedg przyjete bez optaty.
Dzigki poprawnej utylizacji pomogg Panstwo zachowac cenne zrodfa i pomoga
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywow na Srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie. W celu uzyskania innych szczegdétowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy
zwrdci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl).
Niewtasciwy sposoéb utylizacji urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i migdzynarodowymi.
W celu catkowitego wycofania urzgdzenia z uzytkowania zaleca sig odtgczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez ucigcie przewodu. Dzigki czemu uzytkowanie
urzgdzenia nie bedzie mozliwe.

Wymiana elementéw szerszego charakteru lub ktére wymagajg ingerencji do czesci
elektrycznej urzgdzenia moze wykonaé wylgcznie specjalistyczny serwis!
Nieprzestrzeganie wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!

VI. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej
Pobor mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Powierzchnia uzytkowa suszenia 5 sit (m?) ok. 0,50
Waga ok.(kg) 2,2

Produkt spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wigcznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wtgcznie
z dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzgdzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady

w sprawie materiatdéw i wyrobéw przeznaczonych do z zywnoscig.
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Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych zmian od wykonania
standardowego, ktére nie ma wptywu na dziatanie produktu.

DO NOT COVER - Nie zakrywac.

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

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES

AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.

THIS BAG IS NOT A TOY.

Niebezpieczenistwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢ w miejscu bedgcym poza

zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy.

PRODUCENT: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Republika Czeska.
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dneKTpunyeckas Tens10Bo3AYyLWHasA CyLIKa MPOAYKTOB
eta 2301

MHCTPYKUWMA MO SKCIJTYATALINN

Cylwka ABnAeTCcA 0QHUM 13 CTapemnLumnx cnocoboB KoHcepBaLmy NPoayKToB. CyLueHnem
B OCHOBHOM nepepabaTbiBaloT 06bl4HbIe BUAbI PPYKTOB U OBOLLEN, NECHbIE NNOAbI.
Takum ob6pasom moxkeTe obpabaTbiBaTh 1 NNoAblI HE6OLLWOro pa3mepa (Hanp.,
CMOPOAVHY, KPbIXXOBHUK, KNYOHMKY). B CyLLKe MOXHO BbICYLUNTb 1 TpaBsbl, LBETbI UK
NINCTbA, KOTOPbIE COXPAHAIOT CBOM Ne4ebHble CBOMNCTBA 1 CBOM NepBOHAYasbHbIN LBET.
OuyeHb XopoLLo 1 6bICTPO cywaTcA rpubbl, KOTOPbIE COXPaHAIT LBET, BKYC 1 3anax.

B otnnynm oT 06bIMHOrO AONTOBPEMEHHOTO COXPaHEeHNA NPOAYKTOB (Hanp., KoHcepBaumm,
3amapaxunsaHua), 6epexxHbIM cyweHnemM coxpaHaeTcA A0 80 % BUTaMUHOB U
MVHepanbHbIX BELLECTB, KOHLEHTPYPYIOTCA apoMaTn4eckme BeLlecTsa, No3aTomy
CYLLEHHbIE MPOAYKTbI BKycHee. Camblvi Nyywmnin cnocob, Kak bbITb YCNeLHbIM,
MCMOMb30BaTh 3TO PYKOBOACTBO Kak nocobue, a mMoTOM MeHATb Balluy TexHUKy cylieHmA
B COOTBETCTBMU C Bawmmn npeapigywymmn pesynstatamu. lNonesHo genatb 3anucu o
npouecce CyLUeHVA 1 NoMyYeHHbIX pedynbTaTax. MiHdopmaumAa o KonmyecTse NpoayKToB
[0 1 rocne CyLeHNs, BpeMEHU CyLLeHUA, pesynbTaTax CyLeHNa 1 T.4. MOXET ObiTb
nonesHa AnA AOCTUXXEHWA XOPOLUEro KayecTBa BbICYLLIEHHbIX NMPOAYKTOB.

. TIPABUJIA BE3OIMNACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpYMeHeHNeM npubopa crnesyeT BHUMATENbHO 03HAKOMUTbCA
C cofep>KaHMeM HacTOALEN NHCTPYKLMN BKIKOYAA PUCYHKM N MHCTPYKLMIO COXPaHUTb.
VHCTpyKUMM B pyKOBOACTBE CreayeT cyMTaTb HacTbio npubopa 1 HeobXoaumMo mx
nepenatb Ntob6oMy Apyromy nosib3oBaTento Npubopom.

— Y6ennTech, YTO HaNPAXKEHNE 3NEKTPUYECKON CETM N YacTOTa TOKa COOTBETCTBYIOT
HanpPA>XEHWIO N YaCTOTe, yKa3aHHbIM Ha WWUTKE N3aenus.

— Hukorga He nonb3ynTech NPM60oPOM y KOTOPOro MOBPEXAEH NUTaTesbHbIA NPOBOA UNN
BWIIKA, B Clly4ae ero HernpaBwibHON paboThl, €ro NageHus Ha non U NOBPeXXAeHUA, unn
nagexHuA B Body. B Takom cnyyae oTHecuTe n3genve B cneumanm3npoBaHHyo
3/1EKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6€30MacHOCTM U NpaBubHON paboThbl.

— dnekTponpubop npeaHa3Ha4eH UCKITIOYMTENbHO AJIA 6bITOBbIX HYXXA U TOMY
noao6HbIx uenen! He npegHasHavyeH onAa KOMmMep4eckui Lenen.

— 3101 anekTponpubop He NpeaHa3Ha4YeH AJA UCNONb30BaHUA BHe foma!

— [aHHbIN NpMbop MOXET UCMONb30BaTbCA AETbMU CTapLue 8 NeT, a TakxXe NoabMn
C OrpaHNyYeHHbIMM BO3MOXXHOCTAMM CEHCOPHOW CUCTEMbI, OrpaHN4EHHbIMU
PUINYECKMMU NN MHTENSIEKTYasNbHBIMU BO3MOXHOCTAMM, NILAMU C HEAOCTAaTO4YHbIM
OMbITOM M 3HAHUAMM MPU YCIIOBUM O3HAKOMITIEHMA C NpaBunamu 6e30nacHoCcTm
N pyCKaMu, CBA3aHHbLIMU C 3KcMyaTaumen npubopa, unm noa HabnogeHnem nuu,
OTBETCTBEHHbIX 3a 0becnevyeHne 6e3onacHOCT. He nossonAnTe AeTAM urpaTb
¢ npubopom. Ynctka gaHHoro npubopa, a Tak>Ke ero UCnosib3oBaHne AeTbMU SOMKHbI
NPOVICXOANTbL TOMbKO MO NPUCMOTPOM B3POCHbIX.

- Hu B koem crnyyae He norpy>kaTe KpbIWKY C NPUBOAHbLIM 35IEMEHTOM
B BOAy WM He MOITe ee nop NPoTo4YHOM BoAoM!

- He nonb3yiTecb NnpMBOAHbLIM 3/IEMEHTOM AJIA OTOMNJIEHMA NoMelLeHuaA!
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- litencenbHylo BUNKY NUTaTeNIbHOro NpoBoAa He BCTaBNANATE B

@ wiTencenbHOe rHe3ao /1. CeTU U He BbIHUMaKTe ee U3 351. PO3eTKU

MOKPbIMU pyKamMu Unu BbigepruBaHmem kabena nuraHumA!

— lMNepen KaXkabIM NOAKIIOYEHMNEM CYLLKU K ANTEKTPUYECKOW CETU CneayeT NpoBEpUTb,
ecnu nepeknodatens A1 HaxognTcA B NONoXxeHun 0 (BbIKTIOYEHO), 1 MOCNE OKOHYaHNA
CyLIeHNA HeobxoAMMO 06A3aTENbHO OTCOEAMHNUTL U3AENNe OT PO3ETKN ANEKTPUYHECKON
ceTu.

— OnekTponpnbopoM Nonb3yNTECh NNLLb B MECTAX, IAe OH HE MOXET OMPOKMHYTHCA N Ha
[OCTaTO4YHOM PacCTOAHUM OT roptoYMX NPegMeToB (Hanp., 3aHaBecoK, rapAvH, Aepesa
M T.MN.), NICTOYHMKOB Tenna (Hanp., KOMUHa, NeYKu, NNUTbI, NIMTKKU, TENJIOBO3AYLIHOW
AYXOBKW, FPUIIA) 1 BMaXXHbIX MOBEPXHOCTEN (Hanp., paKOBUHbI).

— CyLluKour He nonb3ynTecb ANnA Apyrux ueneu (Hamnp., AnA CYyLKNU TEKCTUbHbIX
n3genuin, obyBu U T.A4.) KpOME TeX, KOTOpble PEKOMEHA0BaHHbI NPOU3BOANTENEM.

- He ocTtaBnaiTe npubop BKNIOYEeHHbIM 6€3 NpUcMoTpa, crieguTe 3a npubopom
B TEYEHUU Liesioro npouecca CyLKu npoayKToB.

— Monb3ynTechb TONMLKO OPUrMHASIBHLIMY NPUHAASIEXXHOCTAMMW NpeaHa3Ha4YeHbIMy AnA
3TOro TUNa u3penvA.

— C n3genvem 1 ero npuHannexHocTAMM (nnara) cneayet obpalarbCA OCTOPOXKHO, Tak
Kak OHW MoryT 6bITb ropayune!

— B ropAayem cocToAaHUM CyLLKy He NnepeHocuTe.

— OTBepcTUA AnA NpoxoAa Bo3ayxa He JOJKHbl 3akpbiBaTbcA. B oTBEpCcTUA He cyiite
1 He BbpacbiBanTe Kakue nmbo NoCTOPOHHUE NpeamMeThl.

— [InA npenoTBpaLleHna 3aKpbITUA OTBEPCTUA HE CTaBbTe CYLUKY Ha MATKME NOBEPXHOCTH
(ranp., nocTesb, KOBpbI).

— Hu B KoeM cny4ae Henb3A NOBEPXHOCTb CYLIKM 06KnensaTthb (Hanp., CamoKIelowmMUucA
oboAamu, nneHkamu, u 1.4.)!

— Cneaute 3a Tem, 4TOObl BO BHYTPb Nprbopa He nonany 3arpasHeHrA (Kak Hanp.,
KOMOUYKM MblfiK, BOJIOCHI U T.M). B cnyyae nonagaHvA 1 ocegaHnA 3arpA3HEHUn BO
BHYTPb Npnbopa, Heobx0AMMO NPOBECTU €ro 04UCTKY (cm. absau IV. YXOA).

— lNMpu neperpese npubopa aBTOMATUYECKN CpabaTbiBaeT TENNOBOM NPeAOXPaHNTENb
1 OTKNIOYMTCA Nojada an.toka. B Takom cnyvae npnbop BLIKIIOYUTE U OTCOEAUHUTE OT
pPO3€eTKU 311. ceTu. 3aTem yaanuTe BepoATHbIE NPenATCTBMA Mellatowme npoxoay
BO34yxa 1 ocTaBbTe Npubop OCTbITh.

— MNocne okoH4YaHMA paboTbl OTCOeAMHUTE NPUOOP OT PO3ETKM 3. CETU, MYTEM
N3BNEYEHNA BUNKU MMTATENbHOIo NpoBoAa U3 3NIEKTPUYECKON PO3ETKM.

— PerynapHo nposepAnTe COCTOAHME NMTATENbHOro NPoBOAa anekTponpubopa.

— BocnpenATcTByiTe BO3HUKHOBEHMWIO CUTYaumm, NPy KOTOPOW NUTaTENbHbIA NPOBOL,
MOXeT cBOOOAHO NMOBUCHYTH Yepes Kpan pabo4ven MOBEPXHOCTH, rae A0 HEro MoryT
[OTAHYTbCA AeTn. Y6eouTech, YTO HE yrpoXKaeT OnacHOCTb HACTYMIeHUA Ha
NUTaTeNbHbIA NPOBOA CYLUKU (U YAMUHUTENHBIA Kabernb).

— MNMuTaTenbHbI NPOBOA HE AOMKEH ObITb MOBPEXAEH OCTPLIMU WU FOPAYNMM
npeamMeTamu, OTKPbITbIM OFHEM, HE JOSMKEH Morpy>aTtbCA B BOAY uUnu nepernbarbeA
Yyepes rpaHu.

— B cnyyae HeobxoaumocTy UCNONb30BaHNA yaIMHUTENBHOTO Kabena, Nonb3ynTech
TONbKO HEMOBPEXAEHHBIMU M COOTBETCTBYIOWMMMN AEWCTBYHOLUM HOpMaTNBaMm
YOTVHUTENbHBIMU CETEBBIMU KabenAamu.

— B cnyyae noBpexxaeHna nutaTtenbHOro nposoaa npnbopa ero He06xoaANMO 3aMEHNTb
y NMPOM3BOAUTENA UNN Y €ro CEPBUCHOIO TEXHWNKA, UMK Yy APYroro KBannuumpoBaHHOro
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cneumanucTa. Tak npefoTBpaTuTe BO3HUKHOBEHNE ONACHOW CUTYaLMK.

— Mprbopom HMKoraa He Nonb3ynTech ANA APYruX Lenen Kpome Tex, ANA KOTOopbIX
OH npegHasHayeH!

— MNponsBoanTens He HECET OTBETCTBEHHOCTbL 3a yLep6, BbI3BaHHbIN HENPaBUITbHON
aKcnnyaTauven usgenusa (Hanp., nopya NpoAyKToB, NONly4YeHUe TpaBMbl, OXKOTH,
noXxap M T.M) 1 rapaHTuitHble 06A3aTeNnbCTBa HE PACNPOCTPAHAIOTCA Ha
HencnpaBHOCTY U MNOBPEXAEHWA, Bbl3BaHHbIE HECOBIOAEHNEM BbIlLE YKa3aHHbIX
npasws no 6e30MacHoOCTy.

Il. ONMUCAHME NMPUBOPA U EFO ®YHKLNMA (puc. 1)

Cyuwka (06e3BOXMBaHME) 3TO METO HAarpeBaHUA NPOAYKTOB C NOCNeayoLWwmM
ncnapeHnem soabl. BonbwunHcTBO NPOAYKTOB BblaenAeT B1a>XHOCTb Cpady B Ha4asne
CYLUKW. OTO 3HAYUT, 4TO OHM MOTyT abcopbupoBaTb BOSbLIOE KONNYECTBO Tenna u
€034aloT 3Ha4YMTEeIbHOE KONMMYEeCTBO napa.

MpuBOAHOW 3NEMEHT BCacbiBaeT BO34yX, KOTOPbIA paBHOMEPHO HarpesaeTcA A0
yCTaHOBNEHHOW TemnepaTypbl. 3aTem nog HeboNbLWMM AaBMEHNEM BO3AyX HarHeTaeT
Yyepes LeHTpasibHOe OTBEPCTUE B CyLLKY. HarpeTbii BO3ayx pacnpenenaeTca BO
BHYTpPEeHHNEe eMKOCTU OTAeNIbHbIX NfiaT 1 U3 NPOAYKTOB yaanAeT BJIa>XHOCTb. BnaxkHbin
BO34yX yXOOMT 06paTHO Yepes Bce NnaTa, a BbITECHAETCA Yepe3 0TBEPCTMA B KPbILUKE.
Mepen ucteveHvem BpeMEHN JOCTATOYHO NMPOBEPUTHL CyLLEHHbIE MPOAYKThI TONIbKO
BM3yanbHO U Haowwynb. [nA obecne4yeHnsa paBHOMEPHOW CYLLKN PEKOMEHAYETCA BO BpeMa
CYLWIKMN OTAENbHbIE NiaTa NOMEHATb MECTaMu (BEPXHUIN 32 HUXKHUIA).

A - KpbIlIKa ¢ NPUBOAHbIM 3J5IEMEHTOM
A1 - BblknouaTens/nepekntoyarens Temnepatypsi (0, |, 11)
A2 — pykoAaTka
A8 - pewweTtka
A4 — kabenb NuTaHnA
B - nnata ana cywkwu (5 wr)
C - ocHOBaHue

lll. TOAroTOBKA U YNOTPEBJIEHUE

YpanvTe BeCb YyNakoBOYHbI Matepuar, AOCTaHbTE CYLUKY U ee MPUHAAIEeXHOCTY.

C noBepxHOCTM Nprubopa CHUMUTE BCE CryYariHble aAre3MoHHbIE NNEHKW, HAKNENKN nnm
6ymary. Nepen nepBbiM NPUMEHEHMEM BKIOYMTE 3neKTponpunbop 6e3 NnpoayKToB Ha

30 MyHYT. 3aTem NomMonTe nnara B Tenson Boae ¢ 406aBKON MOKOLLEro CpeacTea,
TLWaTenNbHO OMOMIOCHUTE YMCTOW BOLOW, BbITEPUTE HA CYXO UMW OCTaBbTe BbICOXHYTb.
CHumuTe KpbiwKy A v nnata B n3 ocHoBanua C. Kycoukun npoayKToB MONOXUTE Ha
oTAenbHble nnata B Tak, 4Tobbl He NepeKpbIBanUCh, a TONbKO Kacanucb. Ha ocHoBaHne
C yctaHosuTe nnarta B B Heob6xoaMmom konuyecTtse. PaccToAHne mexay OTAeNbHbIMU
nnatamu (18 - 28 MM) MOXeTe YCTaHOBUTb MX B3aMMHbIM MOBOPOTOM Ha yron

180 rpagycos. CTapaltechb, 4To6bl yriy6rneHuA BHELWIHEro NnepumMeTpa oAgHOro nnara
TOYHO cOBMNasiv C BbICTyrnamm BHYTPEHHEro nepumeTpa Apyroro nnara. Kpbiwky

C NPMBOAHBLIM 3N1IeMeHTOM A HadeHbTe Ha BepxHee nnato. Bunky nutarensHoro nposoga
A4 BcTaBbTe B po3eTKy a5. Toka. C nomolbto nepeknoyarena Al yctaHosute
ONTUManbHyo Temnepartypy (CMm. Tabnuyky).
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I'IpumeanMe: PeKOMeH,EI,yeMbIM KONMYeCTBOM Mnat Af1A CYLWKU ABMAETCA 5 WT.

PekomeHaauum AnA CywKu

— TennoBo34yLUHYIO CYLIKY MOMECTUTE TakK, 4ToObl BO BPEMA CYLLUKU HE Haao Obino ee
nepeasuraTtb. He 3abbiBanTe, 4TO BO BPEMA CYLLKM B KOMHaTe OyaeT 4yBCTBOBATbCA
apomart CyLeHHbIX NPOAYKTOB, KOTOPbIA MOXET 6bITb HE AN1A BCEX NPUATEH.

— CaMbIx Ny4LnNX pesynbTaToB MOXHO AOCTMYb TOSIbKO C 6e3BpedHbIMU, CBEXUMM
n cnenbiMu Niogamu (He nepespenbiMu), BO3MOXHbIE MOBPEXAEHHbIE MecTa
B MpPOAyKTax yCcTpaHuTe.

— lMNepen Hayanom CyLwKn OCHOBATENbHO O4MCTUTE NpoayKThl. CobnopanTe rurneHy
Bawwux pyk n paboyein goCKu.

— Ecnn npoaykTbl nopexeTe Ha 0AMHAKOBbIE MO TOMWMHE KYCOYKM, TO MPOLIECC CYLLKN
6yneT paBHOMepPHbIA. CNULWKOM TOHKME NTOMTUKM cylwaTcA nobbicTpee, HO He
3abbIBaniTe, YTO CyLLKa CYyLLUECTBEHHO YMEHbLINT UX pasmep. KonmyecTso NpoayKToB
O[IHOW CYLLKW HE OOMKHO MpeBbIWaTh 3/4 NOBEPXHOCTM NnaTa u TOMLUMHA JTOMTUKOB
[omkHa 6bITb 0T 0,5 cm [0 makcumaneHo 1 em. [inA Toro, 4Tobbl BO34YX CMOr
cBOOOAHO LUMPKYNMPOBAaTh, Nnarta He AOSKHbI ObITb CIULWKOM 3anOHEHbIMU.

— [InA npenoTBpaLleHna Yepe3MepHOro BbITEKAHNA COKa U3 CYLUEHbIX (PPyKTOB creagyeT
nepen yaaneHneMm KOCTOYeK U AAep cHavana BbICYWNTb PPYKTbl HA 50 %.
HeuuLeHHble hpyKTbl TOXUTE HA CUTO KOXXYPOW BHU3 U pa3pe3aHon NOBEPXHOCTLIO
HaBepx. Takxxe HepoBHbIE hOPMbI KNaauTe BCerga KpaemM C KOXKYpPOW Ha CUTO, He Ha
POBHYI0 MOBEPXHOCTb. OBOLLUM HEOOXOAUMO TONBKO NMOMOXUTb OOHVUM CII0EM U
paBHOMEPHO Pa3noXuUTb.

— TpaBy cywnte o4eHb 6epexxHo! Yaanute ctebenb, Tpasy aanee He pasgenante. [na
npefoTBpaLleHns cnnunaHna NMCTbeB HEOOXOANMO TpaBy C NMUCTbLAMU BO BPEMA CYLLKHN
nepesopaynBaTtb. ECnvm NnoABUTCA O4€Hb CUMbHBIA apoMarT, NepeaBuHbTE CUTO C TPaBoW
Bbilwe. [pu cnMwKoM AONrOBPEMEHHON CyLLKE TpaBa TePAET BKYCOBbIE KayecTBa.

— [InA npenoTBpaLleHna NpoBanMBaHNA MeIKMX KyCOYKOB MPOAYKTOB U UX NPUINNaHNA
K MOBEPXHOCTU MOXHO, €CNN HEOBX0AMMO, NOMOXNTL HABEPX NiaTa YACTYIO TOHKYO
rochpmpoBaHHyto bymary.

— Ha BpemaA cyLwkun BAvAOT crnegytowme o6CcToATENbCTBA: BUA hpyKTOB/OBOLLEN,
BNI2XKHOCTb MPOAYKTOB, BNIaXXKHOCTb BO3yXa, pa3Mep Hape3aHHbIX KYCKOB,
pacnosioXXeHne Ha CuTo.

— MNepen Tem Kak NonpoboBaTh CyLUEHble PPYKTbI, BOSBMUTE HECKOJIbKO KYCOYKOB
N OCTaBbTE OCTbIBATb. [ApAYMEe KYCOYKU MArYe 1 B HNX BOMbLIE BNAXHOCTU YEM
B OCTbIBLUMX. [1NA npesoTBpalleHna nopym n MMKpPObuonornyeckoro BO3HMKHOBEHNA
6aKkTepuii BO BpEMA XpaHeHUsA, MPOAYyKTbl CyLUNTE AOCTATOYHO ANUTENbHOE BPEMS.
MpaBunbHO BbICYLLUEHHbIE OBOLUM AOSKHbI 6bITh TBEpAbIE U XpYNKue. MNpaBusbHO
BbICYLUEHHbIE (PPYKTbI HE AOMKHbI ObITb NEPECOXLUNE U [OMKHbI 6bITh MArkKe. Nocne
KOPOTKOBPEMEHHOTO XpaHEHNA MOTYT ObITb CyLIEHHbIE (DPYKTbI BLICOXLUUMU HE A0
TakoM CTEMNEHN Kak Hanpuvep, U3 marasuHa.

— PekomeHayem npu cyLuke NpoayKTOB co6t04aTh MHCTPYKLUMU CrieumanbHON
nuTepaTypbl.

OH3uUMbI B CDDYKTaX 1M oBouWax ABMAAKTCA OTBETCTBEHHbIMU 3a USMEHEeHne BKyca

n uBeTa. Ecnu cylweHble npoayKThl He 6yayT 3apaHee 0bpaboTaHbl ANA 3aMeaneHns
aKTUBHOCTU 3H3MMOB, TO 3TN USMEeHeHnA 6y,E|,yT npoao/KaTbCA U BO BpeMA CYLUKU 1
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XpaHeHWA. Y HEKOTOpPbIX BUAOB OBOLUE Ui (OpyKTOB PEKOMEHAYEeTCA, nepes
NpoBEeAEeHNEM HEMOCPEeACTBEHHOIO NPoLIecca CyLLIKMW, MPOBECTU BNaHIUMPOBKY U
UX 3amMayvBaHue.

BnaHwwupoBka

EHaHLIJVIpOBKy NCNOoNb3yKT ANA orpaHn4YeHnA noBpexXaeHnAa sunga n Bkyca, oBOoLUM BapAT
KOPOTKOEe BpeMA B BOAe UK Ha napy. [NpuroToBneHHble NPOAYyKTbl BOXMUTE

B MPOBOJIOYHYIO KOP3WHY UM CUTO M OKYHUTE B COCYA, C ropAYen Bogon. C MoMeHTa
HOBOrO 3aKWMEeHWA BOAbI CHMTaNTe BpeMA HeobxoanMoe K 6naHWmnpoBKe (CM. Tabnuuky).
C npoayKTOB ganTe CTeyb BOAY UM UX OCYLUUTE.

3amaumBaHue

PasHble BnAbl CBETNbIX (PPyKTOB (Harp., AGNIOKU, abpuKocChl, NepPCUKU, HEKTapUHbI,
rpyLum, CriuBbl) NpMobpeTatoT B NPOLIECCE CYLLUKM KOPUYHEBLIM OTTEHOK. AnA
npefoTBpaLLeHNA 3TOro 3aMo4NTE Hape3aHHbIe KyCkn (OPyKTOB B pacTBOPE aHaHacoBOro
WM IMMOHOIO coKa (oaHa cTonoBas noxka coka/0,25 n Boapl, CMOTPU Tabnmyky)

1 MOTOM OCTaBbTe OTKanaTb WW BbICYLUNTE YUCTbIM ByMaXkHbIM NonoTeHueM. OpyKThbl
Tak>XXe MOXHO 3amMaumBaTtbh B Mef, NpunpaBbl, anesibCUHOBbLINA COK UM MOXETe
nonpoboBaTb caenatb COBCTBEHHbIV BKYCHbIV pacTBOP ANA 3amaymnBaHua. MoXKHO Takxe
MCMONb30BaTh PacTBOP COMM UK OPYKTOBLIN cMpon. [nA yCKopeHnA n3basneHnA
BMAXXHOCTW BO BPEMA CYLLUKWN MOXKHO Takune OpyKTbl Kak CnBbI, BUHOTPaA, YepeLuHu,
BULLUHM 3aMOYUTb B BOAY.

Bpemsa cylwuku

BpemA cywkn meHAeTCA B 3aBUCMMOCTM OT BMAA CYLUEHHOrO NPOAYyKTa, CoAepXaHnA

B HEM BO/bl, CMESIOCTM U TOMLWMHBI. TakXe 3aBUCUT OT TeMnepaTypbl 1 Bla>XXHOCTU
NMoMeLLEHNA, B KOTOPOM CyLLIKa NCMOSb3yeTcA (PEKOMEHAYETCA 3KCNyaTUpOBaTh CYLUKY
Npu HOPMarbHOW KOMHATHOW Temneparype).

Ecnn TpaBbl unu apomaTuyeckmne NpoayKThl CyLIaTCA CAWLWKOM AOMro, YXOAWT Npy 9TOM
O4eHb MHOro apomMaTtn4eckmnx seLlecTB.

PpyKTbl NpegHa3HavYeHHble AnA 3aBTpaka unu anAa coepexkeHnsa mecTa, He Haao 3apaHee
3ama4ymBaThb. VIx He06X0AUMO CyLIMTb A0 TEX MOP, NOKa He CTaHyT XPYCTALLUMMU, HO
>XeBaTesIbHbIMU.

YcTtaHoBKa Temneparypbl

cteneHb 1 — NpnbnmantensHo Ha 40 °C Bbilwe oKpyXXaroLlen Temnepartypsbl (4nA
NPOAYKTOB C HU3KUM COAepXXaHneM Bofbl, TaKMX Kak Bce Tpasbl, rpubsb,
LINWHaT, 1 T.N.),

cTeneHb 2 — NpubnmauTensHOo Ha 60 °C Bbilwe oKpy>karoLlen Temnepartypbl (4nA
NPOAYKTOB C BbICOKMM COAEPXXaHWEM BOAbI, BCE OBOLUM U PPYKTHI).

Tabnuuka

Huxxe ykasaHHble cnocobbl 06paboTky cunTanTe npuMepamy AnA UHCNupaumm, Nx Lesbto
He ABnAeTCA AaTb MHCTPYKLMIO, @ MO3HAKOMUTL C PasfiniyHbIMU BO3MOXHOCTAMM
06paboTKu NpoayKToB. BpemA nokasaHoe B Tabnuykax TONMbKO NpUbnNn3nTensHoe,

B Npeenax eAvH1L YacoB U MOXET MO CBOMCTBaM CYLUEHbIX NPOAYKTOB OYEHb
oTnn4yaTbCA.
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OBowm CopepxxaHue lNpurotoBneHue BnaHwupoBka HacTtpoiika Bpemn
BOAbI B CT. TEMMNEp. CYLUKH
(%) (MUHYT) (yacos)
Cnapxa 92 Hapesatb Ha nomTukm 20 MM~ 2-3 2 6-10
ApTWLWOK 87 MouncTnTb, HapesaTb
Ha NMONOBUHKM 2-4 2 5-7
LiseTHanA kanycTa 89 Pa3penutb Ha Kycouku,
Ha nonyaca 3amo4mTb
B COMEHOM pacTBope 3-4 2 (1) 5-6
+ 1 noxka ykeyca
Bpokkonb 89 Tak >e Kak uBeTHylo Kanycty  3-4 2(1) 5-6
+ 110%Ka yKcyca
KanycTa 92 [TouncTnTb, HapesaTb
Ha IOMTUKMN 2-3 1 5-6
MopkoBb 88 Hape3satb Hauckoch 2-3 2 7-8
Cenbpepeit 94 HapesaTtb Ha NOMTUKK 2 2 6-8
TNyk/nop 89 HapesaTtb Ha NOMTUKM - 1 4-5
Mepeu 93 Hapesatb nonockamu - 2 6-7
Momupopsl 94 OuncTnTb, HapesaTb Ha
YeTBEPTUHKM - 2 (1) 8-10
WnwuHat 91 BnaHwwposars, 3aTem oTpesatb 1 1 2-3
daconb 90 Havano v kKoHe oTpesartb,
(3enénan) nornepeYHo Hape3aTb 3-4 2 6-7
Orypupl 95 Hapesatb Ha NOMTUKK - 2 8-10
MeTpywka 85 Ypoanuts cTebenb - 1 1-3
PeBeHb 95 OuncTnTb, 3aMOYNTD
B NIMMOHHbI pacTBOp TBepAble
YyacTtu - 2 4-6
TbikBa 92 OumncTnTb, Hape3aTb Ha IOMTUKKN — 2 5-6
Ceekna 85 Hapesatb Ha NOMTUKM 3-5 2 4-6
TpaBbl - Ypanutb ctebenb, He
pasmenbynBaTb - 1 1-2
pubbI - Hapesatb Ha nomTuky,
MOSIOBUHKM - 1 6-7
®pyktbl  CopepxaHue lNpurotoBneHue 3amaumBaHne HacTpoiika Bpema
BOAbI B CT. TEMMNeEp. CYLUKH
(%) (yacos)
Abnoku 84 Hapesatb Ha nomTuKy,
YETBEPTUHKU na 2(1) 5-6
MpyLm 83 MOXHO 04MCTUTb, Hape3aTb
Ha NOMTWKM, YETBEPTUHKMN aa 2 (1) 20-24
A6puKochbI 85 Hape3satb Ha NOMTUKK,
YeTBEepPTUHKM na 2(1) 11-12

52



Mepcnku 89 Hapesarb Ha IOMTUKH,

YeTBEPTHHKM aa 2 (1) 11-12
BaHaHbI 65 OuncTnTb, HapesaTb Ha

JIOMTUKMN HeT 2 9-10
YepeluHa/BUWHA 82 Hepesartb, 63 KOCTOYKM HeT 2 12-23
CnuBbl 81 Hapesatb Ha NONOBUHKY,

6€e3 1 ¢ KOCTOYKaMu HET 2 10-12
KnybHuka 90 Hapesatb Ha NOMTUKM nnu

0CTaBUTH LieSble na 2 (1) 6-12
Aroapl 88 3a NCKMIOYEHNEM YEPHUKN

MOryT BCE BUAbI

KOMOMHMPOBATLCA

C Apyrumu gopyktamu HeT 2 6-8
YepHuka 83 Llenas HeT 2 5-7
BuHorpapg/usiom 81 Happesatb (ny4ie Bcero Tun

6e3 KOCTOYEK) HeT 2 10-12
Liutpycosble - Koxypa nonockamu ana 3anaxa Het 2(1) 5-7
Apby3bl 81 OuyncTuTb, Hapesatb Ha

JIOMTUKM, 683 KOCTOYEK HeT 2 10-14
AHaHac 86 OuncTnTb, HapesaTb Ha

JIOMTUKM HeT 2(1) 10-14
OUHMKN 23 Cnenble HeT 2 5-7
WHxxup 78 Hape3satb Ha NONOBUHKM HeT 2 8-12

Ucnonb3oBaHue Ha KyxHe

Mpu ncnonb3oBaHWK CyLlleHbIX (PYKTOB 1 OBOLLEN TEM XE CNOCOBOM Kak U CBEXMUX,
Heo6X0AMMO NX CMATYUTbL (BEPHYTb MM BNIAXXHOCTb YCTPaHEHHYIO Cylikon). Ecnn
npoBoAuTe 3amaynBaHue bonee 1-2 4acoB, peKoMeHayeM AnA COXPaHeHWA B NPoAyKTax
COAep>XaHWA yCBamBaeMbIX YrNeBOAO0B NOMOXMNTb MPOAYKTbI B XONOANSIbHUK.
OcTaBLytoca Bogy nocne 3aMmaqmBaHua (Hanpvmep, U3 OBOLLEN) MOXHO UCMONb30BaTb

B AanbHewwen obpaboTke NpoayKToB. He 3abbiBanTe, 4TO Npu 3amMadvMBaHUn NPOAYKTbI
yBENM4YnBaloT cBoM 06beM (hpyKTbl B 1,5 pasa, oBowm B 2 pasa).

DpPYKTbI
Mo>HO ynoTpebnATb B CylweHoM Buae. Heobxoammoe KOMMYeCcTBO CyLLeHbIX (OPYKTOB
3amo4mTe B MPUBAM3NTENbHO OAMHAKOBOM KONMYECTBE BOAbI M OCTaBbTe Ha 4 vaca.

OBowm

PekomeHayem nepen nocnepytoLenn o6paboTkon ob6a3aTensHO 3amMounTb. Heobxoanmoe
KONMYECTBO CyLUEHbIX OBOLLEN 3amMo4mTe B NPUGIM3NTENBHO OAMHAKOBOM KOMYECTBE
BoAbl. He HanuBawnTe 60nbLie BOAbl, YeM He06X0AMMO AnA NoAroToBKM 6roaa.
CMAryeHHble OBOLUM HE OCTaBNANTE Nnepen CNeayroLmUM UCNOob30BaHWEM A0MT0
oTcTamBaTb. Bpema TennoBon 06paboTKu OBOLLEN NPUBNN3NTENBHO TaKOoe Xe Kak

1y 3aMOPO>XKEHHbIX OBOLLEN.
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TpaBbl
@ He Hy>xpaoTca B ganbHenwern obpaboTke KpoMe U3MenbYeHna, noMona um
yoaneHvAa TBepabix Yacten. Cyxyto TpaBy He ApobuTe nepen XpaHeHUneM, Takum 06pasom
OHa [0Nro coxpaHAeT CBOM BKYC 1 apomMart. PasapobuTe ee HenocpeacTBEHHO nepen
NnpUMeHeHneMm.

MpubbI
Tak e, Kak 1 npu cyLuKe oBoLLen. pubbl MOXXHO Nnepen NCrnosib30BaHNEM, Harnpumep,
B CyM Unn COyc, pa3monoTb.

YnakoBKa u xpaHeHue

CyLeHble NpoAyKTbl MOXHO ANUTENIbHOE BPEMA XPaHUTb ynakKoBaHHbIe B (PONbry (He
anItoMVHNEBYIO) UM B Pa3HON XOPOLLO YMIOTHEHHOW Nocyae, NpeaHasHa4YeHHon anAa
XpaHeHna NpoayKToB. [epel MOXXHO nopesaTtb UK HAaMOJOTb NPU NMOMOLLUM KYXOHHOMO
KombalHa 1 nocne 3Toro XxpaHuTb B 6aHKe B BUAE NpUNpaBbl.

Mepen ynakoBKOW UNN YKNaaKon NpoAyKTbl OCTaBbTE OCThITh. YNakoBbiBanTe

B HEOONbLUMX KONUYECTBAX MSIOTHO APYr K APYrY M NOSIOXUTE Nyylle BCEero

B MpoxfagHoe, cyxoe n TemHoe mMecTo. [pu TemnepaType Huxe 10 °C BpemA xpaHeHuA
npoanesaeTcA B 2-3 pasa. [locne oTKpbITUA Nyylle Bcero ynotpebuTb Bce coaepxaHme
OJHOBPEMEHHO. XpaHALLUMeCA CyLUeHble NPOAYKTbl KOHTPONMPYWTE MUHMMANbLHO 1 pas B
mecAl. [InA xpaHeHnA He NOoNb3yNTeCh METaIIMYECKOW NOCYA0N UKW NOCyaon C
MeTanIMyYeCcKom KpPbILKOWM.

BHUMAHUE

Bo Bpems xpaHeHe Heo6xoaMMO NPOBEPATb YPOBEHb BIIAXKHOCTU XPaHUMbIX NPOAYKTOB
nutaHvA. Ecriiv Bo BpeMA nepBbiX HECKOMbKUX Heflenb Ha (hpyKTax unu oeoLax 6yayT
KOHZEHCHUPOBAaTbCA Karmu BoApl, TO MPOLECC CYLUKU NOBTOPUTE.

IV. yXo[a 3A NPUBOPOM

Mepen Hayanom yxoaa 3a npubopom crieayet OTKIOYUTL NPUMOOP M OTCOeAUHUTDL
BUJIKY CETEBOro nNpoBoja OT po3eTKU anekTpuydeckon cetu! Mepea ounctTkon panrte
cywke ocTbiTb! He npumeHAnTe abpa3uBHbIE U arpecCUBHbIE YACTALLUE CpeacTBa
(Hanp., ocTpbIMK NpeaMeTaMmu, ckpebkamu, pasbaButenamu UM Apyrumm
pacTtBopuTenamu)! NpoBoauTe O4YUCTKY perysApHO rnocre Kaxaoro
ucnonb3oBaHuA npubopa!

KprIJJKa C NpMBOAHbIM 3JIeMeHTOM BO BpeMA npouecca CyLUKU MOXXEeT CUJ1IbHO NavykKaTbCA.
MpoBoAMTE TONMBLKO NOBEPXHOCTHBIA YXO4 (BbITEpUTE Mblfb U T.N.). [ANA yaaneHva nbiiv
U OPYrMX HEYUCTOT UCMONb3YNTE MATKYHO BI2XKHYIO TpANKy. CneauTe 3a Tem, 4Tobbl
BO BHYTPEHHME YacTu NPUBOAHOrO 3f1IeMeHTa He nonana Boga! YicTky nbinu

N APYrMX HEYUCTOT BHYTPU MPUBOLHOrO 3NIEMEHTA MOXETE NMPOBECTU BbiCACbIBAHUEM UM
BblaoyBaHuUeMm.

lMnaTta n ocHoBaHWe cpasy Nnocne OKoH4YaHWA paboTbl MOMOWTE B ropAYer Boae

¢ nobaBneHnem MOKLLErO CPEACTBA, OMOMOCHUTE YUCTOW BOAOK, BITEPUTE HA CyXO U
0OCTaBbTe BbICOXHYTb. MOXKeTe UCnosb30BaTh TakKKe NMOCYAOMOEYHYO MaLUVHY.
HekoTopble npoayKTbl MOTYT narta cnerka okpacutb. C TO4KM 3peHuA
(PYHKUMOHANBHOCTU M TUIMEHBI 3TO ABMAETCA HECYLLECTBEHHbIM U HE ABNAETCA MOBOAOM
onAa pexknamaumm nagenua! OKkpacka Yepes3 HEKOTOPOe BpemA n3dvesaeT. [lnacTmaccoBble
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[eTasiv HU B KOEM Cllyvae He CyLUMTe Haf, UCTOYHWKOM Tensa (Hanp., Ne4Kou,
an./ra3oBou NJIUTON).

Ouuctka pewetku (A3)

Bo3bmuTE pelieTKy 1 OCTOPOXKHO €€ OTCOeAnHMTE. PelueTKy O4NCTUTE OT BO3MOXKHbIX
HEeYnCTOoT (Hanp., NOMOLLBIO LWETOYKM). [1ocne 04nCTKM BCTaBbTe pelieTKy o6paTHo.
Mocne o4ncTKM NocTaebTe anekTponpubop Ha 6e3onacHoe, 6ecrbibHOE, YACTOE U CyX0e
MeCTO, HeJOCTYNHOe ANA AeTel N HeaeecnoCobHbIX N,

N ()
V. OXPAHA OKPY>XAIOLLEW CPE[bI & @5"! —
Ha Bcex 4yacTAx noctaBnAemoro npubopa, pa3mMepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKAtOT, yKasaHo
o0603Ha4eHne maTepuarna, UCnofb30BaHHOIO AJ1A U3rOTOBSIEHNA YNAaKOBKU, KOMMOHEHTOB
1 NPYHAANEXHOCTEN C yKasaHueM cnocoba nx nepepaboTku. YkasaHHble CUMBOSbI Ha
N3AENUU U B COMPOBOANTENIbHOM AOKYMEHTaLMN 03HAYaloT TO, YTO UCMOSIb30BaHHbIE
3NEKTPUYECKUNE WU INTEKTPOHHbIE U3AENNA HE JOSKHbI JIMKBUANPOBATLCA BMECTE C
6bITOBbIMM OTX0AaMU. [ocne NOIHOrO OKOHYaHWA 3KCMyaTaumum U3genva, cnepyeTt ero
KOMMOHEHTbI NNIMKBMnANpoBaTb nocpeacTBoM AnA aTOMN uenn I'Ipe,EI,HaSHa‘-IeHHOI7I ceTn
cbopa yTunb—CbipbA.
[nA nonHoro BbiBoAa Npubopa 13 aKcnnyataunm peKoMeHAyeTCA Noc/e OTKIOYEHNUsA
npuéopa 13 po3eTKN INIEKTPUYECKOIN CETU O0Tpe3aTb kabenb nutaHusa. MNocne aToro
NpuGopoM Henb3A NoIb30BaThCA.

TexHu4yeckoe ob6cnyXXuBaHue KanuTanbHOro xapakrepa unu Tpebyiolilee
BMeLlaTeNIbCTBO BO BHYTPEeHHMe YacTu npubopa, MoXKeT NpoBOAUTL TOJNbKO
crneuManu3npoBaHHaA peMOHTHaA MmacTepcKan!

HecobniogeHue ykasaHuii Npon3BoaUTENA nNuiuaeT notpebutena npasa
rapaHTUAWHOro pemoHTa!

VI. TEXHUWHECKUE OAHHbIE

HanpsxeHue (B) YKasaHo Ha TUMNOBOM LUNTKE U3AenuA
MoTpebnAaeman mowHoOCTL (BT) YKasaHa Ha TUNOBOM LUMTKe n3aenua
AKTUBHaA nnowaab Ana cywkn 5 nnat (m?) 0,50
Macca (kr) 2,2

M3penue coOTBETCTBYET AENCTBYIOWMM HOPMaM TEXHUKU 6e30MnacHOCTM 1 upekTrBam
EBponenckoro napnameHTa n Coseta 2006/95/EC n 2004/108/EC.

M3penve cootBeTcTBYET YKaady EBponeiickoro napnameHnta n Coseta Ne 1935/2004/EC
06 maTepuanax u npegMeTax npefHa3HayYeHHbIX ANA KOHTaKTa ¢ NpoayKTamMu.

3aB0A-M3roToBUTENb OCTaBMAET 3a COH0M NPaBO BHOCUTb B KOHCTPYKUMIO U3aennsa
COOTBETCTBYHOLWME NBMEHEHUA, HE BNNAIOLLIKMEe Ha ero pa60Ty.
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@ DO NOT COVER - He 3akpbiBartb.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - He norpy>artb B BOAYy nin
apyrne XugkocTy.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES

AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.

THIS BAG IS NOT A TOY.

Y106b1 36exxarb 0NacHOCTY yayLLUEHWSA, XPaHUTE MOIMITUIIEHOBbIE NMakeTbl B MecTax

HeAOCTYMHbIX AN MaaaeHues v getei. HE UCIMOJIb3YUTE aToT nakeT B KpoBaTKax 1

MaHexxu. [onMaTnneHoBbIe nakeTbl He UrpyLUKa A5 AeTei!

MpoussoanTtene: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Czech Republic.

ME10
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Elektrinis karsto oro dzZiovintuvas maistui @

eta 2301
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

DZiovinimas yra vienas i$ seniausiy maisto produkty i§saugojimo budy. Dazniausiai yra
dziovinami jprasti vaisiai, darzovés ir miSko gérybés. Taip galima apdoroti ir smulkius
vaisius (pavyzdziui: serbentus, agrastus, braskes). DzZiovintuve galima kokybiskai dziovinti
zoleles, ziedus arba lapus, kurie iSsaugo gydomajj poveikj ir savo spalvg. Puikiai ir greitai
dziovinami grybai, kurie iSsaugo spalvg, skonj ir kvapg. Dziovinti maisto produktai turi
daugiau privalumy nei kitais budais (pavyzdziui: konservavimu, uzSaldymu) ilgalaikiam
naudojimui apdorojami maisto produktai, juose islieka 80 % vitaminy, mineraliniy
medziagy ir mikroelementy, susikoncentruoja aromatinés medziagos, dziovinti maisto
produktai yra gardesni. Geriausias biidas kaip sékmingai dziovinti maisto produktus yra
perskaityti Sig instrukcijg, o po to keisti dziovinimo technikg vadovaujantis ankstesniais
rezultatais. Atliekant Sig veiklg yra svarbu uzsiraSyti pastabas ir rezultatus, pasizyméti
maisto produkty kiekj prieS dziovinimg ir po dziovinimo, dziovinimo laika, rezultatus ir
pan., tai yra naudinga informacija siekiant geros dziovinty maisto produkty kokybeés.

. SAUGOS REIKALAVIMAI

— Prie$ pirmajj prietaiso jjungimg atidziai perskaitykite instrukcijg ir perziarekite
paveikslélius, instrukcijg pasilikite naudojimui ateityje. Instrukcijg laikykite prietaiso
sudedamaja dalimi ir perduokite jg kitam prietaiso vartotojui.

— Patikrinkite ar duomenys prietaiso lenteléje atitinka jtampai jasy elektros tinklo lizde.
Maitinimo laido $akute galima jungti j tg elektros instaliacijos lizdg, kuris atitinka
nustatytas normas.

— Niekuomet nenaudokite prietaiso, kurio maitinimo laidas ar kiStukas yra pazeistas, jei
prietaisas veikia netinkamai ar buvo pazeistas (numetus ant zemés). Tokiu atveju
nuneskite gaminj j specializuotas elektros prietaisy remonto dirbtuves, kad buty
patikrinta, ar jj saugu naudoti ir ar jis tinkamai veikia.

- Prietaisas yra skirtas naudoti tik buitinémis ir kitomis panaSiomis sglygomis! Néra
skirtas naudoti komerciniais tikslais!

- Sis prietaisas nepritaikytas naudoti lauko salygomis.

- §j prietaisg gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys su silpnesniais fiziniais,
jutimo ir protiniais gebéjimais arba neturintys patirties ir Ziniy, su sglyga, kad jie bus
naudoja prietaisg, ir su salyga, kad jie bus supazindinti su susijusiais pavojais. Vaikams
draudziama zaisti su prietaisu. Vartotojo atliekamy valymo ir priezitros veiksmy negali
atlikti vaikai be priezidros.

- Jokiu biidu nenardinkite dangcio su Sildymo mazgu j vandenj ir neplaukite po
tekanc€iu vandeniu!

- Sildymo mazgo nenaudokite kambario $ildymui!

- Nekiskite maitinimo laido kiStuko j elektros tinklo lizdg ir netraukite i$ jo Slapiomis
rankomis tempdami uz laido!

- Kiekvieng kartg prie$ prietaiso jungima j elektros lizdg patikrinkite ar jungiklis A1 yra
padétyje 0 (iSjungta), uzbaige dziovinimg visuomet isjunkite i$ elektros lizdo.
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@ — Gaminj naudokite tik pastate darbinéje padétyje vietose, kuriose jis negalés

apvirsti, ir laikykite pakankamai saugiu atstumu nuo degiy daikty (pavyzdziui:
uzuolaidy, portjery, medzio ir pan.), Silumos Saltiniy (pavyzdziui: zidinio,
krosnelés, viryklés, orkaités, keptuvo) ir drégny pavirsiy (pvz. kriauklés,
praustuvo).

- ljungtg prietaisg nepalikite be priezitiros! Tikrinkite jj visg laika, kol bus dziovinami
maisto produktai.

— Nenaudokite dziovintuvo kitiems tikslams (pvz., tekstiléems dirbiniams, batams ir pan.
dziovinti), iSskyrus tiems, kuriuos rekomenduoja gamintojas.

- Naudokite tik originalias atsargines dalis, skirtas naudojamo modelio gaminiui.

— Lieskite dziovintuvg ir jo priklausinius (sietelius) atsargiai, gali bati karsti!

— Neneskite dziovintuvo, jeigu jis yra karstas.

- Oro cirkuliacijos angy uzdengti negalima. | angas nekiskite daikty.

- Jjungtg dziovintuvg nedékite ant minksty pavirsiy (pvz. lovos, padékly, kilimo).

— Draudziama bet kuriuo budu keisti dziovintuvo pavirSiy (pvz. su savaime
prisiklijuojanciais tapetais, folija ir pan.)!

— Stebekite, kad j elektros prietaisg nepatekty Siuksliy (pvz. dulkiy kamuoléliy, plauky ir
pan.). | prietaiso vidy patekus neSvarumams, prietaisg iSvalykite (Zitréti skirsnj
IV. PRIEZIURA).

— Prietaisui perkaitus jsijungia Silumos saugiklis ir nutraukia el. srovés padavima. Jeigu tai
jvyks, prietaisg iSjunkite ir iStraukite maitinimo laidg i$ el. lizdo. Po to paSalinkite
matomas Klittis, kurios trikdo oro cirkuliacijg ir leiskite prietaisui atvésti.

— UZbaige darbg visuomet prietaisg iSjunkite ir iStraukite maitinimo laidg i$ elektros lizdo.

— Periodiskai tikrinkite prietaiso maitinimo laido bukle.

— Nelaikykite kabelio laisvai kaban¢io ant darbo plokstés krasto, saugokite kad nepasiekty
vaikai. Jsitikinkite, kad néra galimybiy uzminti maitinimo laido (prailgintuvo).

— Maitinimo laidas negali bti pazeistas astriais arba karstais daiktais, atvira ugnimi, negali
bati nardinamas j vandenj arba lankstomas per astrius kampus.

- Jeigu yra batina naudoti prailginimo laidg, naudokite tik nepaZzeistg maitinimo laidg, kuris
atitinka galiojan¢iom normoms.

— Siekiant iSvengti pavojingos situacijos, pazeistg maitinimo laidg patikékite pakeisti
gamintojui, jo techninio aptarnavimo centro specialistui ar tam tikros kvalifikacijos
asmeniui.

— Draudziama naudoti gaminj kitiems tikslams, iSskyrus tuos, kurie nurodyti Sioje
instrukcijoje!

— Nesilaikant anksc€iau nurodyty saugos taisykliy gamintojas neatsako uz Zalg (pavyzdzZiui:
maisto produkty sugadinima, susizeidimus, nudegima, gaisrg ir pan.) ir neatsako
pagal garantijos jsipareigojimus tuo atveju, jei nesilaikoma auk$ciau nurodyty saugumo
instrukcijy.

Il. PRIETAISO APIBUDINIMAS IR JO FUNKCIJOS (pav. 1)

DZiovinimas (dehidratavimas) tai metodas kuriuo metu maisto produktai kaitinami, o po to
iSgarinamas vanduo. Dauguma maisto produkty skyscius iSgarina greitai, pirmuose
dziovinimo etapuose. Tai reiskia, kad gali absorbuoti didelj kiekj Silumos ir iSleisti daug
gary.

Ventiliacijos ir Sildymo mazgas siurbia org, kuris Sildo iki nustatytos temperaturos ir jj
lengvai stumia per viduring angg j dZiovintuva. |kaitintas oras tolygiai iSsisklaido po
atskitus dziovinimo aukstus ir i$ maisto produkty Salina skyscius. Drégme surinkes oras
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iSeina per visus sietelius ir iSeina per dangtyje esancig angg j iSore. Maisto
produktus kontroliuokite vizualiai ir prisilietimu. Dél tolygaus maisto produkty @
dziovinimo rekomenduojame atskirus sietelius tarpusavyje sukeisti (virSutinius su
apatiniais).

A - dangtis su ventiliacijos ir Sildymo mazgu

A1 — temperatiros jungiklis/iSjungéjas (0, I, II) A3 — grotelés

A2 - rankena A4 — maitinimo laidas
B - dziovinimo sietelis (5 ks)
C - pagrindas

lIl. PARUOSIMAS IR NAUDOJIMAS

Pasalinkite jpakavima, iSimkite dziovintuvg ir priklausinius. Nuimkite nuo prietaiso
adhezyvine folijg, lipdukus arba popieriy. Prie§ pirmajj naudojima jjunkite prietaisg

30 minuciy. Po to sietelius plaukite Siltu vandeniu su saponatu ir nuplaukite Svariu
vandeniu, po to sausai nusluostykite arba leiskite iSdziGti.

Nuimkite dangtj A ir tinklelius B nuo pagrindo C. Ant atskiry sieteliy B iSdéstykite maisto
produkty gabalélius taip, kad vienas kito neuzdengty, o tik vienas prie kito prisiliesty.
UZdékite ant pagrindo C sietelius B pagal jy kiekio poreikj. Atstuma tarp atskiry sieteliy
(18 - 28 mm) galite nustatyti pasuke juos 180 kampu. Sietelius sudékite vieng ant kito
taip, kad iSorinis tinklelio rémo krastas jsistatyty j tinklelio vidinj griovelj. Dangtj su
ventiliacijos ir Sildymo mazgu A uzdékite ant virSutinio tinklelio. Maitinimo laido Sakute A4
jkiSkite j elektros lizdg. Jungikliu A1 nustatykite optimalig temperatirg (zitréti lentelg).

Pastaba: Rekomenduojamas dziovinimo sieteliy kiekis yra 5 vnt.

Patarimai dziovinimui

— Dziovintuvg pastatykite taip, kad dziovinimo metu nereikéty jo perstatyti. Jsidemékite,
kad dziovinimo metu kambarys bus pilnas dziovinamy produkty aromaty, kurie ne
visiems buna malonus.

— Geriausi rezultatai gaunami dZiovinant tik SvieZius, prinokusius (nepernokusius) ir
nepazeistus produktus, pazeistas produkto dalis pasalinkite.

— Prie§ dziovinimg maisto produktus gerai nuvalykite. Laikykités ranky ir darbo vietos
higienos.

— Dziovinimo procesas bus tolygus, jeigu maisto produktai bus supjaustyti vienodo storio
gabaléliais. Labai plonos maisto produkty riekelés iSdzius greitai, taCiau jsidémékite, kad
dziovinant jy apimtis smarkiai sumazés. Vieno dziovinimo metu maisto produkty kiekis
neturéty biti didesnis nei 3/4 sietelio ploto, o juostelés storis turéty bati 0,5 cm arba ne
daugiau, kaip 1 cm. Sieteliai neturéty bati perkrauti, oras turéty laisvai cirkuliuoti.

— Prie$ kauly i$ vaisiy paSalinimg iSdziovinkite vaisius 50 %, iSvengsite pernelyg didelio
dziovinamy vaisiy sulCiy laséjimo. Neluptus vaisius ant sietelio dékite zievele j apacig ir
nupjauta puse j virSy. Nelygias formas visada dékite nelygia puse su Zievele ant sietelio.
DarZoves sudékite vienu sluoksniu ir tolygiai iSdéstykite.

— Zoleles dziovinkite atsargiai! Pasalinkite kotelj, daugiau nesmulkinkite. Lapus dZiovinimo
metu reikia apversti, kad jie nesulipty. Jeigu aromatas pasidarys perdaug stiprus, sietelj
su zolelémis pakelkite auksciau. Labai ilgai dziovinant zoleles dingsta skonio medziagos.

— Sieteliai turi bati uzpildyti plonu produkty sluoksniu. Jeigu reikia, padékite ant sietelio
Svary, Svelny krepinj popieriy, kad mazi produkty gabaléliai nesulipty ir nekristy i$
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sietelio.
— Dziovinimo laikas priklauso nuo: vaisiy/darzoviy rusies, produkty drégmés, oro
drégmeés, supjaustyty gabaléliy dydzio, iSdéliojimo ant sietelio.

— Dziovinamo produkto iSbandymui iSimkite keleta gabaléliy ir leiskite jiems atvesti. Karsti
produktai yra minkstesni, nei tie, kurie atvéso. Produktus dziovinkite atitinkamai ilgai,
kad po to juos laikant jie nesugesty ir mikrobiologiSkai nesusidaryty bakterijos. Gerai
iSdziovintos darzoves turi biti kietos ir trapios su polinkiu 1GZti. Gerai iSdZiovinti vaisiai
neturi biti perdzitve, jie turi bati plastiSki. Trumpam laikymui dziovinti vaisiai neturi bti
taip smarkiai iSdziovinti, kaip pavyzdziui tie, kurie parduodami parduotuvese.

— Rekomenduojame dziovinant produktus laikytis taisykliy, pateikty specialioje literaturoje.

Enzimai vaisiuose ir darzovése turi jtakos skonio ir spalvos kitimui. Sie pasikeitimai vyks
dziovinimo metu ir laikymo metu, jeigu dZiovinami produktai nebus apdoroti taip, kad
sulététy enzimy aktyvumas. Kai kuriy rasiy darzoves arba vaisius rekomenduojama prie$
dziovinimg blanSiruoti arba juos pamirkyti.

Blansiravimas

Blansiravimas naudojamas iSvaizdos ir skonio pazeidimo apribojimui, darzovés trumpai
verdamos vandenyje arba garuose.

Paruostus produktus sudékite j krepSelj arba tinklelj ir panardinkite j indg su verdanciu
vandeniu. Nuo momento, kai vanduo veél uzverda stebékite laikg buting blansiravimui
(ziureti lentelg). Po to leiskite vandeniui nulaséti arba produktg nusausinkite.

Mirkymas

Daug Sviesiy vaisiy (pvz. obuoliai, abrikosai, persikai, nektarinai, kriausés, slyvos) turi
polinkj dziovinimo ir laikymo metu paruduoti. Kad to iSvengtuméte supjaustytus vaisius
mirkykite ananaso arba citrinos sultyse (vienas Saukstas sulciy/0,25 | vandens, Ziureti
lentele), po to leiskite nulaséti arba nusausinkite Svariu krepiniu popieriumi. Taip pat, galite
vaisius mirkyti meduje, naudoti prieskonius, mirkyti apelsiny sultyse. Mirkymui galite
iSbandyti ir savo asmeninj tirpalg. Galima naudoti druskos tirpalg arba vaisiy sirupg. Tokie
vaisiai, kaip slyvos, vynuogés, tresnés, vySnios gali bati mirkomi vandenyje, kad
sutriikinéty luobelé, tai pagreitins drégmés pasalinimg dZiovinimo metu.

Dziovinimo laikas

Laikas priklauso nuo dziovinamo produkto, vandens kiekio produkte, brandumo ir storio.
Taip pat priklauso ir nuo kambario tenmperattros bei drégmés, kuriame naudojamas
dziovintuvas (rekomenduojame dZiovintuvg naudoti jprastoje kambario temperatiroje).
Jeigu Zolelés arba panasis aromatingi produktai yra per ilgai dZiovinami, jie praranda
aromatines medziagas.

Vaisius skirtus uzkandéléms arba dél laikymo vietos sutaupymo, nereikia uzmerkti i$
anksto, juos reikia dziovinti tol, kol taps trapus, ta€iau tuo paciu ir kramtomi.

Temperatiiros nustatymas

laipsnis 1 — mazdaug 40 °C daugiau nei aplinkos temperatira (maisto produktams su
mazu kiekiu vandens, tokiems, kaip vaistazolés, grybai, $pinatai ir pan.),

laipsnis 2 — mazdaug 60 °C daugiau nei aplinkos temperatira (maisto produktams su
dideliu kiekiu vandens, tokiems, kaip visos darzoves ir vaisiai).
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Lentelé

Patarimus apdorojimui laikykite pavyzdziu ir inspiracija. Tai néra instrukcija, o tik @
galimybé parodyti kaip apdoroti produktus, laikas nurodytas lenteléje yra tik apytikris,
priklausomai nuo dziovinamy produkty gali labai skirtis.

Darzovés Taris ParuoSimas BlanSiravimas Temperatiro Dziovinimo
vanduo nustatymas laikas
(%) (min.) (val.)
Sparagai 92  supjaustyti 20 mm riekelemis 2-3 2 6-10
artiSokai 87  nuvalyti, supjaustyti puselémis 2-4 2 5-7
Ziediniai kopUstai 89  atskirti gabaléliais, 1/2 val.
mirkyti druskos tirpale 3-4 +1 2(1) 5-6
+ 18aukstelis acto
brokuoliai 89  kaip ziedinius kopustus 3-4 2(1) 5-6
+ 18aukstelis acto
kopustai 92  nuvalyti, supjaustyti riekelémis 2-3 1 5-6
morka 88  supjaustyti jstrizai 2-3 2 7-8
salieras 94 supjaustyti riekelémis 2 2 6-8
svogiunai/poras 89  supjaustyti riekelémis - 1 4-5
paprika/Cili pip. 93  supjaustyti juosteléemis - 2 6-7
pomidorai 94 nulupti ir supjaustyti ketvirciais - 2(1) 8-10
Spinatai 91  blanSiruoti vir§ gary kol suminkstés
nupjauti kietas dalis 1 1 2-3
pupelés (Zalios) 90  paSalinti galus ir pluosta,
supjaustyti skersai 3-4 2 6-7
agurkai 95  supjaustyti riekelémis - 2 8-10
petrazolés 85  pasalinti stiebus - 1 1-3
rebarbora 95  nulupti, mirkyt citriny tirpalei - 2 4-6
molitigas 92  nulupti, supjaustyti riekeléemis - 2 5-6
burokéliai 85  supjaustyti kvadratukais arba
riekelémis 3-5 2 4-6
vaistazolés - paSalinti stiebus, nesmulkinti - 1 1-2
grybai - supjaustyti riekelémis/puselémis - 1 6-7
Vaisiais Taris Paruosimas Mirkymas  Temperatiro Dziovinimo
vanduo nustatymas laikas
(%) (val.)
obuoliai 84  pasalinti Serdj, supjaustyti riekelémis/
ketvirCiais taip 2(1) 5-6
kriausés 83  pasalinti Serdj, galima nulupti,
supjaustyti riekelémis/ketvirCiais  taip 2(1) 20-24
abrikosai 85  supjaustyti riekelémis / ketvirCiais  taip 2(1) 11-12
persikai 89  supjaustyti riekelémis / ketvirCiais  taip 2(1) 11-12
bananai 65 nulupti, supjaustyti riekeléemis ne 2 9-10
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treSnés/vySnios 82  pasalinti stiebelius, nepjaustyti,

su ir be kauliuky ne 2 12-23
slyvos 81  supjaustyti per pusg, su ir be

kauliuky ne 2 10-12
braskés 90 supjaustyti riekelémis, arba

nepjaustyti taip 2(1) 6-12
uogos 88  iSskyrus mélynes galima visas riisis

kombinuoti su kitais vaisiais ne 2 6-8
melynés 83  nepjaustytos ne 2 5-7
vynuogeés 81  jpjauti (geriausiai rusj be kauliuky) ne 2 10-12
citrusai - Zievé juosteljmis, aromatui ne 2(1) 5-7
melionas 81  nulupti, iSimti séklas, supjaustyti

riekelémis ne 2 10-14
ananasas 86  nulupti, supjaustyti riekelémis ne 2(1) 10-14
datulés 23  gerai prinokusias ne 2 5-7
figos 78  perpjauti per puse ne 2 8-12

Naudojimas virtuvéje

Jeigu vaisius ir darzoves norite naudoti tokiu pat badu, kaip ir SvieZias, turite juos
suminkstinti — grazinti jiems dregme, kuri buvo pasalinta dziovinant. Jeigu mirkysite ilgiau
nei 1 — 2 valandas, rekomenduojame produktus padéti j Saldytuvg ir iSlaikyti jy maisting
verte. Likusj po mirkymo vandenj (pvz. nuo darzoviy) panaudokite produkty apdorojimui.
Jsidémeékite, kad mirkyty produkty apimtis padidéja (vaisiy apie 1,5 karty, darzoviy apie
2 kartus).

Vaisiaj
Galima vartoti dziovintus. Reikiamg dziovinty vaisiy kiekj mirkykite mazdaug tokiame
paciame vandens kiekyje, mirkykite apie 4 valandas.

Darzovés

Rekomenduojame prie$ naudojimg mirkyti. Reikiamag dziovinty vaisiy kiekj mirkyti
mazdaug tokiame paciame vandens kiekyje. Nepilkite vandens daugiau, nei yra batina
produkty paruogimui. Neleiskite darzovems per ilgai dziati. Silto darzoviy patiekalo
paruoSimo laikas yra mazdaug toks pat, kaip ir Saldyty darZoviy.

Zolelés

Nereikalauja tolimesnio apdorojimo, iSskyrus susmulkinimg arba sumalima ir kiety daliy
paSalinimg. Dziovinty zoleliy nesmulkinkite pries laikymg, nesusmulkintos iSlaikys savo
aromatg ir skonj. Susmulkinkite prie$ pat naudojima.

Grybai

Taip pat kaip ir su darzovémis. Prie$ naudojima, (pvz. pagardinti sriubai arba padazams),
sumalti.
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Pakavimas ir laikymas @
DZiovintus produktus galima ilgai laikyti supakuotus j folijg (tik ne metaling) arba

sandariuose induose, skirtuose maisto produkty laikymui. Paprika ir €ili galima supjaustyti
arba sumalti virtuviniu kombainu, o po to laikyti indeliuose kaip prieskonius.

PriesS supakavimg leisti atvésti. Pakuokite mazesniais kiekiais kaip galima tampriau ir
laikykite geriausia vésioje, sausoje ir tamsioje vietoje. Laikykite Zemesnéje 10 °C
temperataroje, laikymo laikas bus ilgesnis 2-3 kartus. Atidarius sunaudokite visg
jpakavimag. Laikomus dziovintus produktus patikrinkite ne reziau, kaip vieng kartg per
meénesj. Laikymui nenaudoti metaliniy indy arba indy su metaliniu dangteliu.

DEMESIO
Laikymo metu kontroliuoti laikomy produkty drégme. Jeigu ant vaisiy ar darzoviy
atsiranda vandens lasai pirmomis savaitémis, dZiovinimo procesg pakartoti.

IV. PRIEZIURA

Norédami atlikti bet kokius veiksmus su prietaisu pirmiausia jj iSjunkite ir iStraukite
maitinimo laido Sakute i$ elektros lizdo! Prie$ prietaiso valyma leisti jam atvésti!
Nenaudoti Siurks¢&iy ir Sarminiy valymo priemoniy (pvz. astriy daikty, Sveitikliy,
skiedikliy arba kity tirpikliy)! Valyti periodiSkai, po kiekvieno naudojimo!

Dangtis su ventiliavimo ir Sildymo mazgu dziovinimo metu gali bati suterstas. Atlikite tik
pavirsinj valymg (nuvalykite dulkes ir pan.). Dulkiy arba kity neSvarumy valymui naudoti
minkstg drégng Sluoste. Saugoti, kad j vidines mazgo dalis nepatekty vanduo! Dulkes
ir neSvarumus mazgo viduje valyti jas iSsiurbiant arba iSpuciant.

Sietelius ir pagrindg po naudojimo plauti karS§tu vandeniu su saponatu, po to plauti Svariu
vandeniu ir i$$luostyti arba leisti iSdzitti. Galima plauti indaplovéje. Kai kurie produktai gali
sietelius nudazyti. Tai neturi jtakos prietaiso funkcionalumui nei higienai ir néra priezastimi
pretenzijai. Po kurio laiko dazai savaime iSnyksta. Plastikiniy daliy jokiu budu nedziovinti
vir§ Silumos $altiniy (pvz.: krosnies, el.plytelés, viryklés).

Groteliy (A3) valymas

Groteles suimkite, ir iStraukite i§ dziovintuvas maistui korpuso. Groteles iSvalykite nuo
neSvarumy (pvz. Sepetéliu). Nuvalius groteles veikdami atvirkSiu bddu groteles jstatykite
atgal.

Nuvalytg prietaisg laikyti saugioje, Svarioje, sausoje vietoje be dulkiy, saugoti nuo vaiky bei
nejgaliems asmenims.

ANE |
VII. EKOLOGIJA 52 A
Jeigu prietaiso dydis leidZia, visos prietaiso dalys, jpakavimas, komponentai ir
priklausiniai, pazyméti zenklais medziagy, i$ kuriy buvo pagaminti, o taip pat ir zenklu,
nurodanciu antrinio perdirbimo galimybe. Ant gaminio nurodyti Zenklai reiskia, kad
elektriniai arba elektroniniai prietaisai negali bati likviduojami kartu su komunalinémis
atliekomis. Gaminius likviduokite pristatydami juos j specialiy atlieky, nemokamo
likvidavimo surinkimo vietas. Tinkamai likviduodami §j prietaisg padésite sumazinti
negatyvig jtakg aplinkai bei Zmoniy sveikatai, saugosite nuo neigiamy pasekmiy, kurias
galéety sukelti netinkamas atlieky likvidavimas. ISsamesnés informacijos kreipkités j vieting
savivaldybe arba artimiausig specialiy atlieky surinkimo vietg. Jeigu Sios rusSies atliekas
likviduosite netinkamai, pagal nacionalinés teisés aktus jums gali bati paskirta bauda.
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@ Jeigu prietaisas negali biiti naudojamas, patariame jj iSjungus i$ elektros tinklo
nupjauti prietaiso maitinimo laidg, prietaisas taps nepanaudojamu.

Platesnés apimties remontg arba prieziura, reikalaujantj prietaiso iSardymo, privalo
atlikti specializuotas servisas!
Jeigu nesilaikoma naudojimo instrukcijos prarandama teisé j garantija!

VL. TECHNINIAI DUOMENYS

Jtampa (V) pateikta gaminio etiketéje
Galia (W) pateikta gaminio etiketéje
Aktyvus dziovinimo plotas 5 sieteliai (m?) 0,50
Svoris (kg) 2,2

Gaminys atitinka galiojan¢ias saugos normas ir Europos Parlamento bei Tarybos direktyvg
2006/95/EB bei 2004/108/EB.

Gaminys atitinka Europos Parlamento ir Tarybos jsakymg ir Nr. 1935/2004/EB dél
medziagy ir daikty, skirty saly€iui su maisto produktais.

Gamintojas pasilieka teise atlikti neesminius gaminio konstrukcijos pakeitimus, kurie
netureés jtakos jo veikimui.

DO NOT COVER - Neuzdengti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - Nenardinti j vandenj ar kitus
skyscius.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES

AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.

THIS BAG IS NOT A TOY.

Pavojus uzdusti. PE maiselj laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Maiselis néra skirtas

Zaidimams.

GAMINTOJAS: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Cekijos Respublika.
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EnekTpuyHa cywapka A npoayKTiB
eta 2301
IHCTPYKUIA OO BACTOCYBAHHA

CyLWiHHA € OQHMM 3 HanCcTapilMX METOAIB KOHCEPBYBaHHA Xap4OBWX NPOAYKTIB.
3a3Bnyan MeToAoM CyLiHHA CNPauboBYIOTh HaNbINbLL NOWMPEHi BUAN OpyKTiB, OBOYIB

i napis nicy. Tak MOXHa Takox crnpauboByBaTu ApibHI pyKTU (Hanpuknan, CMOPOAMNHY,
arpyc, nonyHuui). Cywapka BMie Takox Aobpe BUCYLUMTU TpaBu, KBiTh abo NUCTA, AKi
36epiraloTb CBOI NiKyBanbHi BAACTMBOCTI 1 NepBiCHUIA Konip. BoHa ay>ke nobpe i wWenako
cywmTb rpnbu, AKi 36epiratoTb CBil Konip, cMak i 3anax. Ha BigmiHy Bif 3BMYanHoro
[OBrocTPoKOBOro 36epiraHHA NPOAYKTIB (Hanpuknag, MapvHyBaHHA, 3aMOPOXKYBaHHA)
obepexxHe cyliHHA ao3sonAe 36epert Ao 80% BiTamiHiB, MiHepanis i MikpoenemeHTiB,

a TaKOX KOHLIEHTPY€E apoMaTtu4Hi pe4OBMHM, TaKUM YMHOM, CYLLUEHi NPOAYKTU CTaloTb
6inbw cMavyHuMK. Hankpawmn cnocib, Ak 6yTn yCnilwHNM, € CKOPUCTATUCA AaHO
IHCTPYKLIE AK CBOEPIAHUM NMOCIOHMKOM, @ NOTIM 3MIHUTU TEXHIKY CyLUiHHA BiANOBIAHO 4O
Bawwnx nonepepHix pesynbratis. KOpUCHO Takox pobuTy cobi 3anmMcku nNpo Lo AiASbHICTb
Ta ii pe3ynbTatui. 3anncu Npo KifnbKiCTb NPOAYKTIB A0 i NicnA CyLWiHHA, NPO Yac CyLiHHA,
Npo pesynbTaTu CYLiHHA TOLO, MOXYTb ByTU AXXepenoM KOPUCHOI iHdhopmMaii

i BOMOMOXYTb Y AOCArHEHHI XOPOLLOI AKOCTI CYLLIEHUX MPOaYKTiB.

|. NIPABUJIA BE3MNEKU

— MNMepepn neplumm 3acTOCYyBaHHAM YBaXXHO MOBHICTIO NpoYMTanTe IHCTPYKLItO,
nepernAHbTE MatOHKM i IHCTPYKUIilO 36epexiTb AK A0BiOHUK Ha ManbyTHe. BkasiBku
y IHCTPYKUii cnif BBaXXaTy YaCTUHOIKO MPUCTPOIO | NepeaaTu ix KOKHOMY HaCTYrMHOMY
KOpUCTYBayeBi MPUCTPOIO.

— NepekoHanTecA, Wo AaHi Ha TMMOBOMY LUMTKY BiANOBiAaloTb Hanpysi y Bawin en.
po3eTui. Bunky WHypy XXnBNeHHA HEOOXiAHO MiAKIOYUTY 40 PO3ETKU €1EKTPUYHOT
Mepexi, Wo BiANoBiAaE BiANOBIAHNM CTaHAapTaMm.

— Hikonu He BUKOPWCTOBYNTE NPUCTPIN 3 MOLIKOAXKEHUM LLUHYPOM XXWBJEHHA ab0o BUIKOIO,
AKLLO BiH He Npauoe NPaBuUIbLHO, yNaB Ha 3eMJto | 6yB NOWKOAXKEHM abo BNaBs y BOAY.
Y Takumx BunagKax cnig BigHECTV NpUCTPIn y NpoecinHniA CepBICHUIA LEHTP AnA
nepeBipku noro 6e3neKu i NpaBuNbHOI PO6OTK.

— Bupib npusHayeHO BUKITIOYHO ANA No6yToBOro Ta iHworo noaiéHoro
3acTocyBaHHA! Moro He Npu3HauYeHo ANA KOMEPLiAHOro BUKOPUCTaHHA!

- Llen npucTpin He € Nnpu3Ha4YeHUA oA 30BHILLHbOro BUKOPUCTaHHA.

— LM npucTpoem MOoXyTb KOpUCTyBaTUCA AiTWU BIKOM Bif 8 pokiB abo binblue Y ocobu i3
nocnabneHnmm pisnyHMMK Big4yTTAMU abo po3ymMoBUMK 34i6HOCTAMY, Yn 6e3
HaneXHOoro AOoCBigy Ta 3HaHb, 3a YMOBW, LWO iM Byno NpoBeAEeHO iHCTPYKTaX LLIOAO
6€e3Me4YHOr0 KOPUCTYBaHHA NPUCTPOEM, AKLLO KOPUCTYBaHHA BiAbyBaeTbCA Nif
HarnAgoM abo AKLLO iX 6yno NoBiAOMNEHO NPO MOXIMBI PU3MKN. He nossonAanTte AitAM
rpaTmcb 3 UMM NpUcTpoem. OYmMLLEHHA LbOro MPUCTPOLO, @ TAKOX NOro 3acTOCyBaHHA
OiTbMU NOBMHHO Big6yBaTWCh NiA AOrNALOM AOPOCIUX.

- KpuiwuKy 3 NpuBOAOM HIiKOJM He 3aHyploWTe y BoAy Ta He MuiTe i Nig NpoToYHOo
sofaoto!

- He BukopucToByuTe NpuBigHuUA arperat anA obirpiBaHHA KimHaTu!
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- Bunky nposoay XXMBNEeHHA He 3acyBaWTe Y eJl. PO3eTKy i He BUTAranuTe 3 en.

@ PO3eTKM MOKPUMU pyKamm YU TATHYYM 3a NPOBiA XXMBEHHA!

— Mepen KOXXHMM NiAKMKYEHHAM NPUCTPOIO NepeKkoHamTecd, Wo nepemukay Al
3HaXoAUTLCA Y NONOXEHHI 0 (BUMKHEHO), a MicNA 3aKiHYEeHHA CyLUIHHA 3aBXAn
BiA'eQHanTe NpUCTPIV Big en. Mepexi.

— MpwucTpin cnig BUKOPUCTOBYBATH TiflbkM B pO6OYOMY MOMOXEHHI B MiCLAX, A€ HEMaE
HIAKOro pM3uKYy, O BiH NEepeKnHeTbCA, | Aaneko Bif Nerko3anMmcTrx NpeameTie
(Hanpvknag, wropwu, hipaHKu, AepeBO TOLWO), AXepen Tenna (Hanpuknag, KamiH, nid,
NAnTKa, AYXOBKa, FPUsb, TOLO) Ta BOMOrMX MOBEPXOHb (HANpuKNa, pakoBUHM,
yMUBaJNIbHUKU TOLLO).

— He BmkopuncTOBYWTE CylIapKy ANA iHWKX Linen (Hanpyknag, CYwWiHHA TEKCTUNTbHUX
BUpPO6IB, B3yTTA, TOLWO), H>K AKi PEKOMEHA0BaHI BUPOOHMKOM.

- He sanuwanTte npucTtpi npautoBatu 6e3 HarnAay! CnigkynTte 3a HUM NPOTArom
BCbOrO LMKJ1Y CYLIiHHA NPOAYKTIB.

— BukopucToBynTe Tinbku opuriHanbHi NPUCTOCYBaHHA, MPU3HAYeEHi ANA UbOoro Tvny.

— MaHinynoun 3 CyLiapkoto Ta NMPUCTOCYBaHHAMM (CMTamMu), cnif AiATv 06epexkHO - BOHN
MOXYTb 6yTu rapadmmm!

— MNepeHocnTn rapAYy cyluapky 3a60poHEHO.

— OTBOpPM ANA NPOXOOXKEHHA MOBITPA 3aKpmBaTu 3abOpoHeHO. He BcTaBnAnTe i He
Kupavite y OTBOPY XOAHi NpeamMeTy.

— He knagaitb yBIMKHYTY Cyluapky Ha M'AKi MOBEPXHi (Hanpuknag, Ni>KKo, PyLHUKN,
KUITUM).

— 3MiHIOBaTN MOBEPXHIO CyLIapKy Byab-AKUM Cnocobom (Hanpuknag, 3a AornomMoroto
KNeWKUX Wnanepis, NiiBKu, Towo)!

— [6anTe npo Te, Wob y NpucTpin He noTpannAs 6pya (Hanpuknag, rpyaku nopoxy,
BOJIOCCA, TOLWWO). Y BMNaAKy BCMOKTYBaHHA Ta HanMnaHHA 6pyay ycepeauHi npucTpoto,
noro cnig nounctutu (ome. a63. IV. TEXHIHYHE OBCJ1YTOBYBAHHA).

— AKLWOo NpucTpini NeperpiBaeTbCA, BCTYNUTb B Ail0 aBTOMATUYHWI TEMMOBUIA 3anobidXKHWK,
AKUA BUMKHE CTpyM. AKLLO Le BiabyaeTbCcA, BAMKHITb MPUCTPIN | Bia'eQHanTe MOro Big
en. mepexi. [oTiM yCyHbTe MOXNMBI BUAVMI NEePELLUKOAN Ha LWNAXY NOTOKY NOBITPA
i 3anULWiTb NPUCTPIN OXONMOHYTK.

— MicnAa 3akiH4yeHHA po60TK 3aBXX AWM BUMKHITb NPUCTPIN i Bia'eqHanTe Moro Big Mepexi.
[nA uboro cnif BUTATHYTY LWHYP XUBMEHHA 3 eNeKTPUYHOI PO3ETKU.

— PerynapHo nepeBipAnTe CTaH WHYPY XUBNEHHA MPUCTPOIO.

— YHuKanTe TOoro, Wwob WHYpP XUBMEHHA BiflbHO BUCIB Yepes Kpar CTony, Ae A0 HbOro
MOXYTb AOTArHYTUCA AITW. [epekoHanTecs, WO LWHYP XUBNEHHA (NOA0BXKYBaNbHUN
LUHYP) HEe 3HaxoAMTbCA Ha MiCLi, e Ha HbOro MOXHa CTaTu HOroH.

— [poBiA >XMBNEHHA He Mae By TN MNOLKOAXKEHO rOCTPMMM abo rapAYnMU NpeaMeTamu,
BiLKPUTMM BOTHEM, MOro 3a60POHEHO 3aHyptoBaTu y Body abo 3ruHaTv 4epes rocTpi
Kpai.

— Npy HeObXiAHOCTI BUKOPMCTaHHA MNOJOBXYBaya cnifg 3abeaneyuntu, WwWob BiH He 6yB
NOLLKOOXKEHWN i BiANOBiAaB BUMMOram Aitounx CTaHAapTIB.

— AKLWO NPOoBIA XXMBNEHHA NPUCTPOIO MOLIKOAXKEHWI, NOro NOBUHEH 3aMIHUTN BUPOOHHUK,
CEepBICHMIN TEXHIK BMPOBHMKa abo KBanichikoBaHuin haxiBeub - Lie AOMOMOXE YHUKHYTU
Hebe3neyHux cuTyawin.

— Hikonn He 3acTocoBynTe nNpunaa ana iHWnx uinemn, Hixk AnA AKMX NOro NpU3HaYveHo i Aki
OMMCaHO Y Lin iHCTPYKLUii!

66



— BupobHuk He Hece BiANOBIAaNbLHOCTI 3a LWKOAY, 3anodiAHy B pe3ynbTaTi
HenpaBuUIbLHOTO BUKOPUCTaHHA NobyTOBOro NPUCTPOIO (Hanpuknag, 3HeLUiHeHHA
Xap4oBUX NPOAYKTiB, MOPaHEeHHA, NOXKeXXa, TOWO) i He HaJae rapaHTilo Ha NPUCTPIN y
BUNaAKy HeAOTPUMAHHA BULLE BKa3aHWX NonepeXeHsn.

Il. OMUCAHHA MPUCTPOIO | MO0 ®YHKUII (man. 1)

CywiHHA (periapyBaHHA) - Lie MeTOA MigirpiBaHHA Xap4oBMX NPOAYKTIB 3 HACTYMHUM
BMNapoBYBaHHAM BOAW. BinbLUiCTb Xap4oBUX NPOAYKTIB LWBUAKO BUAINMAIOTL BOMOrY BXe
y No4aTKoBii cTagji cywiHHA. Lle o3Havae, Lo BOHN MOXYTb MOIMMHATY BENUKY KiNbKIiCTb
Tenna i CTBOPIOBATU 3HAYHY KinbKiCTb napu.

MpuBiA BCMOKTYE NOBITPA, AKE PIBHOMIPHO HarpiBaeTbCcA A0 NOTPIOHOI TemnepaTypw,

a noTiM Nif HEBENMKUM TUCKOM MOCUNae Lie NoBIiTPA Yepes LeHTpanbHUA OTBIp

B CyllapKy. Harpite nosiTpA NOWMPIOETLCA B PI3HMX PIBHAX CYLLIHHA Ta ycyBa€e BOMOry

3 NpoAayKTiB. Bonore nNoBiTpA NpoxoauTb Yepes yci cuTa i BUXOAUTb HA30BHI Yepes OTBIp
B KpuLLi. Nepen 3aKiHYEHHAM CyLUiHHA NPOAYKTU AOCTaTHLO KOHTPOSOBATY TiflbKN
Bi3yasibHO Ta Ha AOTUK. [NnA 6inbLu PiIBHOMIPHOrO CYLUIiIHHA MPOAYKTIB PEKOMEHAYEMO
B3aEMO3aMiHIOBaHTV PO3TallyBaHHA OKPEMUX CUT (BEPXHi 3 HVDKHIMN).

A - Kpuwka 3 npusBoaom
A1 - BuMukay/nepemnkay Temnepatypwm (0, 1, 1)
A2 — pyuka
A3 - pewiTka
A4 — LIHYP XXUBNEHHA
B - cuta gnAa cywiHHA (5 W)
C - niactaBka

lll. NIArOTOBKA | 3BACTOCYBAHHA

YcyHbTe BCi NaKyBarsibHi MaTepiany i BUAMITb CyllapKy i MpUCTOCYBaHHA. YCyHbTe

3 MPUCTPOIO YCIO KNENKyY NNiBKy, HaKNerku Ta nanip. MNepen nepwmmMm BUKOPUCTAHHAM
3anuwiTe NpUCTpin BBIMKHEHUM 6e3 npoayKTie Ha 30 xBunuH. MNoTim nomunTe cuta 'y
Tennin Bogi 3 MUoYMM 3acob0M, peTesibHO BUMOMOCKaNTe YUCTOK BOAOHO | BUTPITh iX A0
cyxa, abo pavite iM BUCOXHYTN.

3HimiTb KpuwwKy A Ta cuta B 3 niactaBkn C. Ha okpewmi cuta B noknagite wmartkm
NPOAYyKTIB Tak, W06 BOHM HE NepeKpmBanunca, a TiNbKu TopKanuca oauH ogHoro. Ha
niactaeky C noknagite cuta B y HeobxiaHin KinbkocTi. BigcTaHb Mi>XXK OKpeMUMU cuTamm
(18 - 28 mm) MOXKHa BigperyntoBaTtu, obepTtatoum ix Ha 180 rpaaycis. NepekoHalTecH, WO
3arnMbuHn Ha 30BHILWHbOMY NEepPUMEeTPi cMTa NPaBUIIbHO CiNlM Ha BUCTYNU Ha
BHYTpPilWWHbOMY nepumeTpi cuta. Kpuriiky 3 npuBoaom A noknafite Ha BEPXHE CUTO.
Bunky wHypy »xuBneHHa A4 3acyHbTe y en. po3eTky. 3a gonomoroto nepemukaya Al
BiAperynonTe onTumanbHy TemnepaTypy (ave. Tabnuus).

MpumiTka: PekomeHaoBaHa KinbKiCTb CUT ANA CyLWiHHA - 5 WT.
Mopaau wo [0 cywiHHA
— Cywapky cnig BCTAHOBUTY Tak, WO HE BUHMKAIO HEOOXiAHOCTI nepecyBatu ii NpoTAroM

cywiHHA. Nam'ATanTe, WO NPOTAroM CyLiHHA y KiMHaTi ByayTb NaxHyTW CyXi MPOAyKTH,
LLO He € 3aBXXAMN MPUEMHO AS1A BCIX.
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— [InA JOCATHEHHA HaMKpaLwmx pe3ynbTaTiB chif CYLUTW TiNbKK CBiXXI | CTUII

@ pyKTM 6€3 rHUNI (HE NEepecTursi), MOXKIMBI MOLLUKOAXKEHI Micua cnig BupisaTtu.

— MNepepn cywiHHAM NPOAYKTY CNif PETENbHO OYNCTUTU. JOTpUMYATECH NPaBWII Miri€HW WO
[0 PYK i pobo40i NOBEPXHI.

— MNpouec cywiHHA 6yae piBHOMIPHMM, AKLLO NPOAYKTN Hapi3aTy PiBHOMIPHUMM
CKnbo4kamm. Xoya gy>ke TOHKi CKMOOYKM N BUCMXAtOThb LUBUALLE, OOHAK nam'ATanTe, Wwo
CYLiHHA ICTOTHO 3MEHLWNTb iX BENUYMHY. KinbKiCTb NPOAYKTIB HA OAHE CYLUIHHA He
NoBUHHA NepeBuLLlyBaTu 3/4 NOBEPXHI cuTa, a TOBLMHA CKMBOK Mana 6 6yTtu Big 0,5 cm
0o makc. 1 ecm. Cuta He cnig 3aHaaToO HANOBHIOBATK, L0 NOBITPA MO0 BiNlbHO
LMpKynioBaTy.

— Mepw Hi>XX BUAANMTU HaCIHHA | AApa, BUCYLWiTb PpyKTN Ha 50%, ue gonomMoxe 3anobirtu
TOMY, WO6 3 PpyKTiB HAAMIPHO Kanae Cik. HeouunLeHi hpyKTn KnagitTb LWKIPKOO AOHU3Y
Ha cuTO, a Haapi3oM yropy. HepiBHi dhopmu KnagiTb TaKoX 3aBXau pebpoM 3i LKIPKOo
Ha cuUTO, He Ha piBHY NoBepxHi. OBOYI CNif KNacTu TiNbKW OOHUM LIAPOM i PIBHOMIPHO.

— TpaBw cnig cywnTn ay>ke obepexkHo! YcyHbTe cTebno i gani TpaBu He HapisymnTe.
JlncToBi TpaBm HEOHXiAHO MPOTArOM CYLUiHHA NepeBepTaTy, Wob YHUKHYTU 3NNMaHHA
nmcTiB. AKLWO BMHMKAE Ay>Xe CUMbHUI apomart, TO NepecyHbTEe CMTO 3 TpaBaMu BULLE.
Mpu gy>xe 4OBromy CyLliHHI TpaBy BTpavaroTb CMakoBi Ppe40BUHM.

— CwuTa AnA CywWiHHA MaloTb ByT 3an0OBHEHI TOHKMM LUIApOM CyxXuX NPoayKTiB. AKLO
HeobXiAHO, MOKNaAITh HA CUTa YMCTUIA M'AKMIA Nanip, Wob ManeHbKi LUMaTO4YKK
NPOAYKTIB HE NpPOBanoBanuca i He NMNAW 40 NOBEPXHi cuTa.

— Ha yac BucuxaHHA HanbinbLie BMAMBAKOTL HACTYMHI YAHHUKK: TUM PPYyKTiB/OBOMIB,
BOJIOriCTb NPOAYKTIB, BOSIONICTb MOBITPA, BENMYMHA Hapi3aHUX WIMAaTKIB, iX
po3TallyBaHHA Ha CUTI.

— MepL HiXX KOLWITYBATW NPOAYKTH, O CyLIAaTbCA, Bi3bMIiTb KiflbKa LIMATOYKIB i 3anuwTte ix
OXONOHYTW. [apAYi LWIMATOYKM € Binbll M'AKUMU | BOFTOTUMMW, HIXX Ti, AKi BXE OXONOHYIN.
MpoayKTu cnif CywmTn NPOTAroM AOCTaTHLO AOBrOro nepiogy Yacy Tak, wob MoxHa
6yno 3anobirtu ix NcyBaHHIo Mig Yac 36epiraHHA Ta Mikpo6ionoriYHOMy PO3MHOXYBaHHIO
6akTepin. [NpaBnIbHO BUCYLLEHI OBOYI MalOTb ByTU TBEPAMMU | KPUXKMMU 3 TEHAEHLIED
namaruca. NpaBnnbHO BUCYLLEHI (PPyKTU HE MatoTb ByTW NnepecyLeHnmm, MatoTb ByTn
THYYKUM | XXOPCTKUM. [InA KOpoTKo4acHoro 36epiraHHA He € HeobXiAHUM BUCYLLYBaTU
PPYKTN OO TaKOi MipK, AK, HANpUKNaa, y MarasuHi.

— PekomeHpyeMo nig Yac cyLwiHHA NpoayKTiB AOTPUMYBaTUCA IHCTPYKLIA B cnewianbHii
niTepartypi.

®depmeHTU B 0BOYaX | (hpyKTax HECYTb BiANOBIAANBHICTb 32 3MiHN CMaKy i kKonbopy. Lli
3MiHM 6yayTb NPOAOBXYBATUCA i Mif Yac CyLWiHHA Ta 36epiraHHA, AKLLO CyLIEHi NPOAYKTH
He € nonepeaHbLO 06pobneHi Tak, Wob ynoBinNbHUNACA akTUBHICTL hepMeHTiB. OnA
[eAKMX BUAIB OBOYIB Ta (PPYKTiB PEKOMEHAYETLCA Nepes nNpoLecoM CyLUiHHA
3acTocyBaTty 6naHwyBaHHA abo 3amMOYyBaHHA.

BnaHwyBaHHA

BnaHwysaHHA (iHaKTUBaLiA (PepMeHTIB) BUKOPUCTOBYETLCA ANA 0OMEXEHHsA 3MiH

Y 30BHIWIHBOMY BUMAAI | y cMaKy cnocob0oM BapiHHA OBOYiB NPOTAFOM KOPOTKOIO Yacy

y Bogi abo Ha napi.

MpuroToBaHi NPOAYKTW NOKMAAITb Y APOTAHWIN KOLWMK abo Ha CUTO i 3aHypiTb B KACTPYJIo
3 KUMNMAYOL0 BOAOH. [1oynHao4M 3 MOMEHTY, KON BoAa NOYHE 3HOBY KUMITH,
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BipaxoBymnTe Yac, HeobxigHui anA 6naHwyBaHHA (anB. Tabnuuto). MNoTim
noyekavTe, OOKUN 3 MPOAYKTIB cTede Boaa, abo, y pasi HeobXigHOCTI, BUCYLLITb iX.

3amouyyBaHHA

Bararto Bugie cBiTnux hpykTiB (Hanpuknag, Abnyka, abpukocu, HeKTapuHu, rpyLui,
CNYBU) MaKOTb TEHAEHLIIO 3MIHIOBATW KOMIP HA KOPUYHEBMWI Nif Yac CyLWiHHA | 36epiraHHA.
LLlo6 YHUKHYTM LbOro, 3aMOoYiTb Hapi3aHi CKUHOUYKM (PYKTiB Y pO3UYNH aHaHacoBOro abo
NIMMOHHOIO COKY (0aHa cTonoBa noxka coky/0,25 n sogu, aue. Tabnuuto), a NoTiM gante
BOAi CTEKTN ab0 BUCYLWITb PPYKTU KYXOHHUMY NanepoBumMu cepBeTkamu. OpyKTn MoXKHa
TakoX 3amoyyBaTu B Me[, crnedii, anenbCUHOBMN CiK. Tak camo MOXHa cnpobyBaTu BracHI
CMayHi po34MHM ANnA 3amMmodyBaHHA. By MoxeTe TakoXX BUMKOPUCTOBYBaTU PO34MH cori abo
dpykTOBUI cupon. Taki hpyKTU, AK CAMBU, BUHOrpaa, BULLHI, MOXHA 3aHyptoBaTy y BO4Y,
Wob B HMX NOTpicKanaca LWKipKa - e NPUCKOPIOE BUAANEHHA BOSIOrY Mif 4ac CyLWiHHA.

Yac BucuxaHHA

Yac byne 3miHIOBaTHCb B 3a51€XKHOCTI Bif, BUAY NPOAYKTIB, WO CyLIaTbCA,a TaKoX Bif
BMICTY BOAM, 3pinocCTi i TOBWMHM. KpiM TOrO, Yac CyLiHHA 3MIHIOETLCA B 3aNeXHOCTI Bif,
Temnepartypu i BONOrocTi B MPUMILLEHHI, A& BUKOPUCTOBYETLCA cyllapka (Mu
PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM CyLIapKy Npu HOPMarbHiil KiMHaTHIN Temnepatypi).
Akwo TpasBwu i noaibHi apomaTuyHi NpoayKTn 6yaoeTe CylwnTn ay>Xe OOBro, TO BTpaTtuTe
6arato apoMaTU4HNX PEHOBWH.

DpyKTN, NPU3HAYEHI AK APYrniA CHiAaHOK abo AnA eKOHOMIi MicuAa, HeMae HeobXiAHOCTI
nornepenHbLoro 3amo4yBaTw, i iX Cnif CylwmnTn, OKU BOHU HE CTaHyTb KPUXKNUM, ane
OAHOYACHO i XXyBanbHUMMU.

PerynioBaHHA TemnepaTypu

cTyniHb 1 — NpnbnmaHo 40 °C noHag TeMnepaTyporo HABKOMMLLHBOIO cepefoBua (ansa
NPOAYKTIB 3 HN3bKNUM BMICTOM BOAM, HAaNpvKnaa, AnAa Tpas, rpubis, WNuHaTy,
ToLwo),

CTyniHb 2 — Npn6nm3Ho 60 °C noHag TeMnepaTyporo HaBKOMMLLHBLOIO cepefoBuLla (ana
NPOAYKTIB 3 BUCOKMM BMICTOM BOAM - BCi OBOYi Ta (PPYKTU).

Ta6bnuua

HacTynHi nopaau Wwo [0 cnpauoBaHHa Chif po3rnaaaTi Ak npuknaau. Ix MeToro € He
Hapasatuv iHCTPYKLUI, @ TiNbKW NoKasaTn MOXIMBOCTI Pi3HOro cnpautoBaHHA NPOAYKTIB.
Yacu, BkasaHi B Tabnuuax € nuiie npuban3HMM BOHM KONUBAKOTLCA B OAMHULAX FTOAVH i
MOXYTb Ay>Xe BiAPI3HATUCA B 3aN1E€XHOCTI Bif NPOAYKTIB, WO CyLuaTbCA.

OBoui Bmict [igrotoBka bnaHwyBaHHA BcTtaHoBneHHAa Yac
BOAU rp. Temnep. CyliHHA
(%) (xB.) (rom.)
cnapxa 92  HapizaTtn Ha 20 MM CKMOKM 2-3 2 6-10
apTULLOKK 87  mo4ucTuTwW, po3pizatu HaBenin 2-4 2 5-7
uBiTHa kanyct 89 MOAINUTK Ha WMaTKu, Ha 1/2 rop.
3amouunTH y poscin 3-4 2(1) 5-6

+ 1 noxky ouTty
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6pokoni 89  AK uBiTHY KanycTty 3-4 2(1) 5-6
+ 1 noxky ouTty
kanycra 92  no4McTUTK, Hapi3aTu ckubkamn  2-3 1 5-6
MOpKBa 88  Hapisatu no giaroHani 2-3 2 7-8
cenepa 94 Hapizatu ckubkamu 2 2 6-8
unbyna/mopeir 89  HapizaTn CKMbKamm - 1 4-5
nepeub/uini 93  Hapizatu cMy>xxKamu - 2 6-7
nomigopu 94 3HATYW WKIPKY i nopi3aty Ha
YeTBEPTUHKMN - 2(1) 8-10
wnuHat 91 6naHLLyBaTK Ha napi NoKu He
3iB'AHe, Bigpi3aTv TBepdi YacTuHn 1 1 2-3
kBacons (3enexa)90 YCYHYTY KiHLUi | BOJIOKHA, 3-4 2 6-7
ropisartu nonepek
oripku 95  Hapizatu ckubkamu - 2 8-10
neTpyLwka 85  ycyHyTu cTebna - 1 1-3
peBiHb 95  0bnynuTK, 3aMOYUTM Y NIUMOHHUI
PO34MH - 2 4-6
OvHA 92 0671ynnTK, Hapi3aTn CKubKamm - 2 5-6
6ypak 85  HapisaTtn kybukamu abo ckubkamm 3-5 2 4-6
Tpasu - YCYHyTU cTebna, He nogpibHioBaTn - 1 1-2
rpuéu - HapizaTn cKnbkamm/nonoBmHKamMn — — 1 6-7
DpykTH Bmict [MigrotoBka 3amouyBaHHA HactaBnAHHA  Yac
BOAM rp. Temnep. CylWiHHA
(%) (ron.)
Abnyka 84 BUpi3aTy ocepaA, HapisaTu Ha
CKNOKM/4BEPTI Tak 2(1) 5-6
rpyLi 83  Bupizatu ocepan, obnynnuTK,
nopi3aTy Ha CKMBOYKW/YBEPTI Tak 2(1) 20-24
abpukocu 85  mopi3zat Ha CKNBOYKW/YBEPTI Tak 2(1) 11-12
NepcuKn 89  nopi3zatu Ha CKNBOYKW/YBEPTI Tak 2(1) 11-12
6aHaHun 65  0bnynuTtK, Hapi3aTn Ha CK1bKK Hi 2 9-10
YEPELHI/BUIWIHI 82 YCYHYTW HiXXKW, He pi3aTti,
3 Ta 6e3 KiCTOo4KM Hi 2 12-23
CnmBu 81 po3pi3atu HaBnifl, 3 Ta 6e3 KiICTOYKM Hi 2 10-12
nonyHuui 90 nopisaTi Ha CKMbo4KK, abo Lini Tak 2(1) 6-12
Arogn 88  OKpiM YOpHULL MOXHA BCi Hi 2 6-8

BMAMN KOMOBIHYBaT 3 iHLLMMK
Buaamu pykTis

YopHULi 83 uini Hi 2 5-7
BUHOrpag 81 Haapisatu (Halkpalle copTu 6e3

KiCTO4OK) Hi 2 10-12
LMTPYCOBI - CMYXKM LLKiIpKW AnA apomary Hi 2(1) 5-7
rapbys 81 0671ynnTH, YCYHYTH KICTOYKM,

nopi3aTn Ha CKNOOYKM Hi 2 10-14
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aHaHac 86  0bnynuTtu, nopizaTv Ha CKNOOYKN  Hi 2(1) 10-14
hiHiKn 23  pobpe 3pini Hi 2 5-7
HXUp 78  pospisarty HaBnin Hi 2 8-12

BukopucTaHHA Ha KyXHi

AKLWO BM Xo4eTe CyLUeHi (hpyKTH Ta OBOYI BUKOPUCTOBYBATM Tak CaMo, AK CBiXi, TO iX
HeOobXiAHO MOM'AKLINTY - MOBEPHYTM iM BOMOTY, BUAINEHY MiJ Yac CywiHHA. AKLWO BK
niaHyeTe Hamo4yBaTun NPoAyKTH AOBLUE, HiXX MPOTAroM 1-2 roavH, peKoMeH4yemMo
NMOKNacTh iX y XoNoAWMNbHUK, W06 36eperti NOXMBHY LiHHICTb NPOAYKTiB. Boay, wo
3anvwmnaca nicnAa 3aModyBaHHA (Hanpukniaa, 3 0BOYiB), BUKOpUCTanTe AfA NoAasnbLoro
npuroTyBaHHA iXi. Mam'ATanTe, WO Nig Yac 3aMoyyBaHHA NPOAYKTM 36iMbLUyiOTb CBIl
06'em (cbpykTn npubn. B 1,5 pasu, oBoyi npubn. B 2 pasu).

PpyKTH
Bu MmoxxeTe BUKOPUCTOBYBATK iX Y BUCYLLEHOMY CTaHi. HeobXiAHY KinbKiCTb CyLIeHnX
OPYKTIB 3aMOMiTb B MPUBNN3HO Taky X KifNbKiCTb BOAW i 3anvwuTe Npubnun3Ho Ha 4 roavHu.

OBoui

PekomeHayeMO 3aBXay 3amounTy nepes nojanblunM 3acTocyBaHHAM. HeobxigHy
KiNbKIiCTb CyLUEHMX OBOYIB 3aMONiTb B MPUBNN3HO Taky X KinbKicTb BOAu. Ane He
HanmeamnTe BOAM Binblue, HiX CKiNbky 6yae NoTpibHO ANA NPUroTyBaHHA DXi. MoM'AKLIEHI
OBOMi HE 3anuwanTe A0Bro CToATU nepen nodganbllMM BUKOPUCTAHHAM. Yac
NPUroTyBaHHA OBOYiB CTAHOBUTb € NPUBIU3HO TaKNM Xe, AK Y 3aMOPOXEHNX OBOMIB.

TpaBu

BoHu He noTpebytoTb noganbLuoi 06pobku, KpiMm NoApPiGHEHHA HOXEM a60 Yy MIUHKY i
MOXIMBOTO YCYHEHHA TBepaux YacTuH. Cyxi TpaBu nepep 36epiraHHAM He NoapibHonTe,
TakK BOHM Kpalle 36epexyTb CBil cMak i apomar. MogpibHiTh ix 6e3nocepenHbo nepeq,
BMKOPUCTaHHAM.

Fpubn
Taka > npoueaypa, AK 3 oBo4amu. [pubu MOXHa nepes BUKOPUCTaHHAM, HaNpuKniag,
B Cynu i coycu, NMOMOJIOTU.

MNakyBaHHA Ta 36epiraHHA

CyweHi npoayKTn MoXKHa 36epiraTi NPOTArOM AOBLUOIO Yacy 3aropHyTi y NNiBKy (He
antomiHieBy conbry) abo B pi3HMX JOOPE repMeTUYHO 3aKPUTUX KOHTENHEpPax Ta
KopobKax, NpM3Ha4YeHnx Ana 3bepiraHHA NPOAYKTIB XxapyyBaHHA. Mepeub i nepui MoxHa
Hapi3aT abo NOMONOTN y KYXOHHOMY KOMbawHi, a noTim 36epiratn B 6aHKax AK cnedii.
Mepeww Hix byaeTe NnakyBaTu NPOAYKTM i BiaknageTe AnA 36epiraHHA, 3anuwTe ix
OXOMOHYTU. [NaKylTe iX B MEHLWMX KiNbKOCTAX, AK MOXHA LUiNbHille OAMH [0 OQHOro

i 3bepiranTe, N0 MOXNIMBOCTI, Y MPOXONOAHOMY, CyXOMy i TeMHOMY Micui. Mpy Temnepartypi
Hk4ye 10 °C cTpok 36epiraHHA NofoBXyeTbeA y 2-3 pasu. [icnA BigKpuTTA
pPEeKOMEeHAYEMO 3pasy BUKOPUCTATK BECb BMICT NakyBaHHA. CyLlueHi NpoayKTy, Lo
36epiraloTbCA, CNif KOHTPONOBaTH NPUHANMHI pas Ha MicAub. [4na 36epiraHHA He cnig
BMKOPUCTOBYBATW MeTasieBi KOHTEHepn abo KOHTENHEPW 3 MeTaneBMMN KpULLKamu.
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YBATIA
@ IMip vac 36epiraHHA HeobXiAHO NepeBipATU piBeHb BOMOroCTi y NpodyKTax. AKLOo
Ha (pyKTax 4Ym oBoYax NPOTAroM MepLUMX KiflbKOX TUXKHIB KOHAEHCYIOTbCA Kpansi Boau -
LMK CYLiHHA CNif NOBTOPUTU.

IV. TEXHIYHE OBCJ1TYTOBYBAHHA

Mepen KOXXHUM TEXHIYHMM 06CITyroByBaHHAM 3aBXXAWU BUTATHITb BUJTIKY LLUHYPY
YXUBJEHHA i po3eTKM, Wob Bia'eaHaTH NpucTpiil Big mepexi! Mepea YnLEHHAM
3anuiuTe cylwapKky oxosioHyTu! He BUKOPUCTOBYITE XXOPCTKI Ta arpecuBHi Mutodi
3acobu (Hanpuknag, rocTpi npeameTun, ckpebna, po34MHHUKM, Towwo)! YuweHHA cnig,
NPOBOAUTU PETYJIAPHO MiCJ/IA KOXXHOrO BUKOPUCTaHHA!

Kpviika 3 npyBoaom Moxe 3abpyaHUTUCA Nif Yac CywWwiHHA. BukoHymnTe Tinbku aii

3 YULLEHHA NOBEPXHI (YCYHEHHA nopoxy, Towo). LLlob ycyHyTu cTapumin nopox abo iHwui
6pya cnif ckopycTaTCA M'AKOIO BOMOTOH0 raHyvipkoto. [l6anTe nNpo Te, wob y BHYTPIiLWHii
npocTip arperaty npusoay He notpanuna Boaa! [Nopox Ta 6pyan, HaNUMUA BCepeanHi
arperarty npvBOAY, MOXHa YCYHY TV NIOCOCOM abo BUAYTW.

CvTa i migcTaBKy Bigpasy nicnA BUKOPUCTAHHA, MOMUATE B rapAYiii BO4i 3 MUIOYMM
3acob0M, NPOMUITE YNCTOK BOAOKD, BUTPITb abo 3anuwite BUCOXHYTU. Bu moxeTe
CKOpUCTaTUCA NOCYAOMUAHOK MalLMHOK. JeAki npoayKT MOXyTb nodgapbysaTu
noBepxHto cuta. 3 nornAay PyHKUIOHANBbHOCTI i MiriEHN Lie He Mae 3Ha4YeHHA | He

€ niagcTaBolo AnA npeTeHsii. 3a3Bnyan Take nogapbyBaHHA CaMOBINIbHO 3HUKHE Yepes
AeAknn Yac. MNnacTukKoBi YaCTUHWU HIKONKU HEe CNif CYLUMTU HaA, [KepenaMmu Tenna
(Hanpvknag, KamiH, en./razoBa nNnauTa).

YuweHHA pewitku (A3)

BxoniTb peLiTKy, i TArHy4M BUNMITb 3 3 Cyluapku. PewwiTKy cnig BUMUCTUTM Bif, MOXIIMBOTO
6pyay (Hamp. WiTo4YKo). YMCTY peLliTKy BCTAHOBITb Ha MiCLie Yy 3BOPOTHOMY MOPAAKY.
lMicna ynweHHA NpuCTpIn BigknaaiTe Ha 6e3nedHe, cyxe i Yucte micue 6e3 nuny, Wo

€ HeJoCTyNHUM AnA giTen i 6e3BianosiganbHMX oci6.

& 3

V. EKOJIONMA 5 BN

AKLWOo po3mipu Le A03BONAKOTb, Ha BCiX YacTUHaX APYKYOTbCA 3HAKWM MaTepianis,
BMKOPUCTOBYBAHWX AJ1A BUPOOHMLITBA YNAKOBKM, KOMMMIEKTYHO4MX, MPUCTOCYBaHb,

a Takox croci6 ix nepepobkn. CMmMBONM Ha BUPOGI YM y CynpPOBIAHNX OOKYMEHTaX
03Ha4atoTb, WO BUKOPUCTaHI €NEKTPUYHI Ta eNEeKTPOHHI BUpobu 3ab60pPOHEHO NiKBigyBaTh
pasom 3 NobyToBuMM Bigxoaamu. 3 METOKO 3abe3neveHHA HanexXHoi nikeigauii HeobxigHO
nepepatu ix y npuaHadeHi nyHKTU 360py, ae ix 6yae npunHATO 6e3KoWTOoBHO. [NpaBunbHa
yTunisauia uboro Bupoby gornomoxxe 36epertu LiHHI NPUPOAHI pecypcu i 3anobirtu
MOXIMBUM HEraTMBHUM BrJivBaM Ha HaBKONMULLIHE CepenoBuLLe Ta 340POB'A NMIOANHN, AKi
MOXYTb HacTaTu y HacnifoK HenpaBubHOI NikBigauii Bigxoais. [AnA 6inbw goknagHoi
iHcbopmaLii 3B'AXITLCA 3 MiCLIEBOIO aAMiHICTpauieto abo 3 HANBNMXKYUM MYHKTOM 360py
YTUNBbCMPOBMHU. Y BUNAAKY HEHaNeXHOi nikeigauii uboro Tuny Biaxoais Bam moxe 6yTn,
y BiANOBIAHOCTI 3 HaUiOHaNbLHUMK NpaBunaMu, BUMIPAHO WTpad.

AKLWOo NpuCTpin Mae 6yTh OCTAaTOYHO BUBEAEHUI 3 eKcrnnyaTaLii, TO pEKOMEHAYETLCA
Bif'eQHaTV NMPOBIA XXMBMEHHA Big €. Mepexi i BigpisaTu Noro, NpuUCTpiin Tak cTaHe
HernpuaaTtHUM [0 3aCTOCYBaHHA.
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Binbw 06'emHe o6¢cnyroByBaHHA abo 06CcnyroByBaHHA, WO BUMMarae gocrtyny
[0 BHYTPIiWHbOI YACTUHU NPUCTPOIO, MOBUHEH NPOBOAUTU NpodecinHui @
cepBiCHUM UeHTp!

HepoTpumaHHA BKa3iBOK BUpOGHUKA No36aBnAe npaBa Ha rapaHTinHWA peMOHT!

VI. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKH

Hanpyra (B) BKas3aHOo Ha TUMOBOMY LLUTKY
MoTy>XHicTb (BT) BKasaHO Ha TUMOBOMY LUUTKY
AKTUBHa nowa cywiHHA 5 cuT (M2) Nprobn. 0,50
Bara (kr) npnbnuaHo 2,2

Bupib Bignosigae Hopmam TexHikM 6e3neku, Wo AiloTb, | AupekTnBam €BponencbKoro
napnameHTy i Pagn 2006/95/EC i 2004/108/EC.

Bupib Bignosigae Ykasy €Bponeincbkoro napnamenTy i Pagm Ne 1935/2004/EC 06
marepianax i npeagmeTax npu3HadveHnx AnA KOHTaKTy 3 NPOAYyKTaMu.

BrpobHuk 3anuwae 3a coboto NpaBo Ha HECYTTEBI BIAXUIEHHA Bif CTaHAAPTHOMO
BWKOHAHHA, AKi He BNMBAIOTb Ha (PyHKLIOHYBaHHA npunaay.

DO NOT COVER - He 3akpuBarm.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - He 3aHyptosaru y Bogy abo iHLui
pignHN.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES

AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.

THIS BAG IS NOT A TOY.

3arposa 3agywenHs. lNE milwed4ok 36epirati y HeaocTynHoMy AnA Aiten micui. Milwedok

He € irpaLuka.

BUPOBHWIK: AT «ETA», Byn. lNoniucbka 444, 539 01 MnHcbko, Yecbka Pecnybnika.
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Policska 1535, 539 01, tel.: 469 802 493, 469 802 228, e-mail: vanickova@eta.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, Vaclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, e-mail: servis@perfektservis.cz
Hradec Krélové - ELEKTROSERVIS Pozler, Chel¢ického 279, 500 02, tel.: 495 537 521,
e-mail: elektroservishk@seznam.cz
Praha 8 - Palmovka, ELPRAG, Na Hrazi 11, 180 00, tel.: 284 823 813, 602 250 192, e-mail: elprag@elprag.cz
Trinec - Kuéera servis, Jablunkovska 101, 739 61, tel.: 558 993 306, 602 202 341, e-mail: proton@ekucera.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poli¢ska 1535, 539 01 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 844 444 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zaru¢nej lehote vykondvaju tieto servisné firmy:
Banska Bystrica — ELSPO - Viliam Slank, Spojova 19, 974 01, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH, Gorkého 2, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Namestovo — ZMJ - elektroservis, VavreCka 240, 029 01, tel.: 0905/148 121, e-mail: zmjservis@orava.sk
- zberna oprav - Namestovo — ZMJ - elektroservis, Hatalova 341, 029 01, tel.: 0905/148 121
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
Presov - Lubotice — DJ Servis, Sebastovska 17, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
Rimavska Sobota — J.R.A., s.r.0., Povstania 10, 979 01, tel.: 047/5811 416, e-mail: bieltech@mail.t-com.sk
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.o., Odborérov 49, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@villamarket.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Tomasov — Viva servis, 1. Maja 19, 900 44, tel.: 0905/722 111, e-mail: servis@vivaservis.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419
Trené&in — ESON, s.r.0., Zelezniéna 198, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail:eson@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail:baucekservis@orangemail.sk

Vsetky opravy v zdrucnej lehote z inych miest zasielajte na zaruény servis (vid' zoznam vyse), ktory sa nachadza vo
vasom okoli, alebo spotrebi¢ zaneste do predajne, kde ste ho zakupili.
Opravy po zadrucnej lehote zverte Specializovanym servisnym firmam.

Informacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup pri reklamaci

Kupuijici je povinen pfi reklamaci predlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, pfip. zarucni list,
uvést divod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres
v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vZdy s ndavodem k obsluze, jehoz
nedilnou soucasti je zarucni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané ndvody se zarucnim
listem nelze brdt zietel. K odeslanému vyrobku pripojte privodni dopis s udédnim ddvodu reklamace
a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pi reklamaci v zaruéni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek
zakoupen. V/yrobek vycistéte a zabalte tak, aby nedosSlo k jeho poskozeni pri prepravé. Z hygienickych
davodi neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamédcii predioZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kipe, pripadne
zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zdarucnej lehote sa obracajte na
opravovne podla adries uvedenych v navode na obsluhu. Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte
osobne vZdy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitelnou suéastou je zaruény list. Dodatoc¢ne
zaslané alebo odovzdané ndvody so zdarucnym listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku
prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamacii
v zdrucnej lehote sa moZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok zakupili. Viyrobok odistite a zabalte
tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zaruénich opravach ¢ Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
VWrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zarucni opravé
VWrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon ¢é. 2

Kupon é. 1
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zaruc¢ni doba 2 4

Zaruc¢na lehota
Typ Série (vyrobni ¢islo)
Typ 2 3 O 1 Séria (vyrobné cislo)

Napéti  Napdtie 2 2 3 O V

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

meésicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Deklarovana hodnota
akustického vykonu
Lc =70 dB (A)/1pW.

Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl sezndmem s funkci a se zachdzenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Viyrobek byl pred odesldanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsan v navodu.
Na vady zplsobené nespravnym pouZivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Adresy zarucnich
opraven jsou uvedeny v ndvodu k obsluze. Poskytovand zaruka se prodluzuje o dobu, po
kterou byl vyrobek v zarucéni opravé. Pro pfipad vymény vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy
plati ustanoveni obcanského zakoniku. Tento zdrucni list je zdroveri ,Osvedcenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.

© GATE 2/5/2011

2301 90 000 ¢ ETA 116/2011

C.V.

Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruéi za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel pouzZivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zdruka nevztahuje.
Adresy zaruénych opravovni su uvedené v ndvode na obsluhu. Poskytovand zdruka sa
predlzuje o cas, pocas ktorého bol vyrobok v zdrucnej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho zdkonnika. Tento zdrucny list je
zdroveri ,,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

Kupon é. 1

Typ ETA 2301
Série
Zakézka ¢islo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 2

Typ ETA 2301
Série
Zakazka ¢islo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 3

Typ ETA 2301
Série
Zakazka cislo

Datum
Razitko a podpis




