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GRATULUJEMY!

Kupujac suszarke do grzyboéw i owocow marki HB, wybrali Pahstwo jedno
z najlepszych tego typu urzgdzen dostepnych obecnie na rynku. Prawidfo-
WO uzywana i konserwowana suszarka, zapewni Panstwu wiele lat satysfak-
cjonujgcego dziafania.

Przepisy bezpieczenstwa:

Przed rozpoczeciem uzytkowania suszarki nalezy dokfadnie zapozna¢ sie z niniejszg instruk-
Cja obstugi i bezwzglednie jej przestrzegac. Instrukcje obstugi wraz dowodem zakupu nalezy
przechowywac w fatwo dostepnym miejscu.

e Nalezy upewni¢ sig, ze napiecie w sieci jest takie samo jak wskazane na urzadzeniu.

e W celu uniknigcia pozaru, wzglednie wstrzgsu elektrycznego nalezy podtgczy¢ urzadzenie
bezposrednio do gniazdka elektrycznego catkowicie wsuwajac do niego wtyczke. Nie nale-
zy uzywac kabla przedtuzajgcego.

e W przypadku zdejmowania pokrywy suszarki, podnoszenia poszczegoélnych tacek, wktada-
nia albo wyjmowania suszonych produktow lub czyszczenia urzgdzenia, zawsze nalezy wy-
taczac urzadzenie ze zrédta pradu.

e W zadnym wypadku NIE WOLNO dotyka¢ wtyczki suszarki wilgotnymi rekami.

e Urzgdzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku przez osoby doroste i powinno znajdo-
wac sie poza zasiegiem dzieci.

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o obnizonych mozliwo-
$ciach fizycznych, sensorycznych czy mentalnych, albo pozbawionych doswiadczenia i po-
trzebnej wiedzy, chyba ze bedg pozostawate one pod nadzorem lub zostang poinstruowane
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo, wzgledem uzytkowania takich urzadzen.

e Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy urzgdzenie nie jest uszkodzone, nalezy zwrocic szcze-
go6lng uwage na przewdd zasilajgcy. Jezeli jakakolwiek czesc¢ jest uszkodzona, NIE WOLNO
korzystac¢ z urzadzenia.

o NIE WOLNO wigcza¢ urzadzenia, gdy w poblizu znajdujg sie¢ wybuchowe i/lub tatwopalne opary.

e Nie nalezy wystawia¢ urzadzenia na dziatanie promieni stonecznych, gorgcych powierzchni,
wilgoci, ostrych krawedzi i tym podobnych.

e Nie stawiaC suszarki w poblizu nieostfonietego ptomienia, ani w poblizu urzgdzenh kuchen-
nych lub grzewczych.

e W celu zapewnienia wiasciwego dziatania urzadzenia nalezy upewni¢ sig, czy zostato ono
umieszczone na rownej, twardej oraz zaroodpornej powierzchni.

e Przewdd zasilajgcy nie powinien zwisac ze stotu, blatu lub tp., ani dotykaé zadnych rozgrza-
nych powierzchni.

e NIE WOLNO zanurzaé urzgdzenia w wodzie lub jakimkolwiek innym roztworze.

e W ZADNYM WYPADKU nie nalezy wkiada¢ zadnych przedmiotéw do otworéw w urzadzeniu.
Nie zbliza¢ rak, twarzy ani innych czeg$ci ciata do wylotu powietrza przy wigczonym urzadze-
niu. NIE WOLNO przykrywa¢ wlotu i wylotu powietrza przy wtgczonym urzadzeniu.

e Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia, nalezy upewnié sig¢ czy wszystkie zabezpieczenia zo-
staly z niego usunigte (folia itp.).

e Do srodka suszarki NIE WOLNO wkfada¢ niczego po za produktami nadajgcymi sie do su-
szenia.

e Urzadzenie przeznaczone jest WYLACZNIE do uzytku domowego. Nie nalezy uzywa¢ go
w obiektach komercyjnych ani przemystowych. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
na dworze.

e W przypadku awarii lub uszkodzenia urzadzenia albo ktéregokolwiek z jego elementow,
urzagdzenie nalezy dostarczy¢ Sprzedawcy albo Autoryzowanemu Punktowi Serwisowemu
w celu przeprowadzeniu naprawy albo wymiany.

KARTA GWARANCYJNA

MODEL PRODUKTU ......ooiree e
NR SERYUNY ..ot
DATA SPRZEDAZY .......oooiieeee e

Na produkt udziela sie¢ gwarancji na okres 24 miesiecy, ktéra obejmuje wady powstate
z przyczyn tkwigcych w sprzedanym urzgdzeniu. Gwarant zobowigzuje sie do bezpfat-
nego usuniecia ewentualnej niesprawnosci urzadzenia, pod warunkiem wykorzystywa-
nia go zgodnie z przeznaczeniem i zaleceniami Instrukcji Obstugi oraz przedstawienia
prawidtowo wypetnionej karty gwarancyjnej wraz oryginalnym dowodem zakupu.

Naprawa gwarancyjna urzgdzenia zostanie wykonana w mozliwie najkrétszym ter-
minie, nie przekraczajgcym 14 dni roboczych od daty zgtoszenia usterki. Termin ten
moze w wyjatkowych przypadkach ulec wydtuzeniu do 21 dni roboczych, jezeli na-
prawa bedzie wymaga¢ sprowadzenia czgsci zamiennych z zagranicy.

Zakres niniejszej Gwarancji nie obejmuje zadnych uszkodzen mechanicznych.

Gwarancja niniejsza nie znajduje zastosowania w sytuaciji, jezeli:

® urzadzenie lub dowdd jego zakupu bedg niezgodne ze sobg lub niemozliwe be-
dzie odczytanie znajdujacych sie na nich danych,

® numer seryjny urzadzenia bedzie zniszczony lub nieczytelny,

® stwierdzona zostanie ingerencja nieupowaznionych osoéb lub nieautoryzowanych
zakfadéw serwisowych,

® uszkodzenie powstanie z przyczyn natury zewnetrznej ij.: zjawiska atmosferyczne,
wyfadowania elektryczne itp.

Gwarant moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminu wykonania naprawy gwarancyj-
nej, jezeli zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci jego przedsigbiorstwa, spowodowane
nieprzewidywalnymi okolicznosciami, w szczegdlnosci takimi jak: niepokoje spo-
teczne, klgski zywiotowe, ograniczenia importowe itp.

Podstawe do rozstrzygania ewentualnych sporéw powstatych w trakcie realizacji
uprawnien wynikajacych z niniejszej Gwarancji, stanowi¢ beda przepisy prawa obo-
wigzujgce na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Gwarancja niniejsza nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien Kupuija-
cego wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.

W przypadku produktu zakupionego przez przedsigbiorce na fakture VAT, okres
gwarancji zostaje skrocony do 12 miesiecy

Lista punktéw serwisowych znajduje si¢ na stronie www.hbpolska.com.pl

) HB Polska Sp. z 0.0.

o Solec 29K

® 05-532 Baniocha
Polska tel.: + 48 22 736 48 00

fax.: + 48 22 736 48 10
e-mail: serwis@hbpolska.com.pl
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Zyczymy satysfakciji z uzytkowania zakupionego urzadzenia i zapraszamy do zapoznania sie Opis produktu:
z pozostatg ofertg naszej firmy na stronie internetowej www.hbpolska.com.pl.

Dane techniczne:

e Moc 240 W

e Przeznaczona do szybkiego suszenia grzybow, warzyw, owocow, migsa i ziot.

e Ptynna regulacja temperatury suszenia w zakresie 35-70 °C

e Termostat

® 5 przezroczystych tacek na produkty o wysokosci 4,5 cm i Srednicy 33 cm

e Mozliwos¢ obserwacji procesu suszenia

e Dowolna liczba uzywanych w danym momencie tacek do suszenia — od 1 do 5
e Automatyczne zabezpieczenie przed przegraniem

e Wygodna w myciu — zdejmowane wszystkie elementy, mozliwo$¢ mycia w zmywarce
e Napiecie: 220-240 V ~, 50 Hz

e Waga produktu: 3,0 kg

Producent zastrzega sobie prawo do zmiany specyfikacji technicznej urzadzenia.

Produkt spetnia wymagania nastepujacych Dyrektyw Europejskich: 2002/95/EC, 2004/108/EC,
2006/95/EC.

(€W

Ochrona srodowiska:

To urzadzenie zostato oznaczone zgodnie z Dyrektywag Europejskg 2002/96/WE oraz polska
Ustawg z dnia 29 lipca 2005 r. o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym (Dz.U.
Nr 180/2005, poz. 1495) symbolem przekreslonego kontenera na odpady.

Takie oznakowanie informuje, ze sprzgt ten, po okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umiesz- 1. Swietina xosﬁ_.o_x.m zasilania .

czany tacznie z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstwa domowego. 2. Pokrywa suszarki z m_m.gmsﬁmB grzejnym
3. Otwory wylotowe powietrza

Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowadzgacym punkty zbiorki zuzytego sprzetu 4. Oﬁ<<o_‘< wlotowe _UO<<_m=Nm

elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy punkty zbidrki, w tym lokalne punkty zbiorki, 5 Imoc_mﬁoq temperatury suszenia

sklepy oraz gminne jednostki, tworzg odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie tego sprzgtu. ) . . .

i g ) aodp y acy 9o spree 6. Tacki do suszenia produktow

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie do 7. Podstawa mc.m.N.m_.x_

unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i $rodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych 8. Przewdd zasilajgcy

z obecnosci sktadnikéw niebezpiecznych oraz niewfasciwego skfadowania i przetwarzania ta- 9. Wigcznik/wytgcznik suszarki

kiego sprzetu.

9 2
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e Suszarka zbudowana jest z 5 pietrowalnych tacek do suszenia, podstawy oraz pokrywy z wbu-
dowanym elementem grzejnym, wentylatorem i termostatem (regulatorem temperatury susze-
nia). Urzadzenie posiada system zabezpieczajacy przed przegrzaniem.

e Wbudowany wentylator powoduje, ze ogrzane powietrze cyrkuluje wewnatrz suszarki od pokry-
wy, przez kolejne tacki do podstawy, usuwajac wilgo¢ znajdujaca sie w suszonych produktach.

e Temperatura suszenia moze by¢ kontrolowana w zakresie od 35 do 70°C za pomocg umiesz-
czonego na pokrywie regulatora temperatury suszenia (termostatu).

e W zaleznosci od wilgotnosci produktow, ktdére majg by¢ suszone oraz wilgotnosci powietrza,
czas suszenia bedzie sie zmieniat. Suszarki nalezy uzywa¢ w dobrze wentylowanych (bez ku-
rzu), cieptych i suchych pomieszczeniach.

e Owoce i warzywa suszone w suszarce, ze wzgledu na brak srodkéw konserwujgcych i sztucz-
nych barwnikow, bedg réznity sie od tych kupowanych w sklepach.

Uzvtkowanie urzadzenia:

—_

. Usung¢ z urzagdzenia wszystkie zabezpieczenia (folia itp.).

2. Przed pierwszym uzyciem urzadzenia tacki do suszenia i podstawe suszarki nalezy umy¢
w cieplej wodzie z dodatkiem $rodka czyszczacego. Pokrywy suszarki NIE WOLNO my¢ ani
zanurza¢ w wodzie. Nastepnie nalezy wtgczy¢ urzadzenie na 30 min. nie wktadajac do niego
zadnych produktéw. Po 30 min. umy¢ i wysuszy¢ ponownie tacki i podstawe.

3. Ustawi¢ podstawe suszarki na rownej, twardej i zaroodpornej powierzchni

4. Umies¢ produkty przeznaczone do suszenia w tackach, rozpoczynajgc wktadanie od najniz-
szej z nich. Nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie umiescic¢ zbyt duzej iloSci produktéw w poszcze-
golnych tackach, gdyz uniemozliwi to cieptemu powietrzu swobodny przeptyw pomiedzy pro-
duktami. llo$¢ uzywanych w danym momencie tacek moze by¢ dowolna — od 1 do 5.

5. Umiesci¢ pokrywe na gorze zatadowanych tacek, zwracajgc uwage aby wszystkie tacki i po-
krywa byty dobrze do siebie dopasowane i za pomocg regulatora (termostatu) ustawi¢ odpo-
wiednig temperature suszenia.

6. Wysokosc¢ zalecanej temperatury suszenia jest zalezna od grubosci produktéw — dla produk-
téw cienkich zalecana jest niska temperatura, za$ dla produktéw grubszych wyzsza. Tempe-
ratura suszenia moze byc¢ réwniez zmieniana w trakcie procesu suszenia.

7. Wiaczy¢ przewdd zasilajacy do gniazda i ustawi¢ wigcznik/wytacznik urzadzenia w pozyciji I.
Rozpoczecie procesu suszenia zostanie zasygnalizowane zapaleniem sie swietlnej kontrolki
zasilania na pokrywie suszarki.

8. Zalecany czas suszenia poszczegoélnych produktéw opisany jest w tabeli ponize;.

9. Po zakonczeniu procesu suszenia nalezy ustawi¢ wigcznik/wytacznik urzadzenia w pozyciji O,
wytgczy¢ przewdd zasilajgcy z gniazdka i pozostawi¢ wysuszone produkty do catkowitego wy-
stygnigcia.

10. Wysuszone produkty nalezy przechowywaé¢ w lodéwce w plastikowych torebkach lub pojem-
nikach na zywnos¢. Patrz rozdziat ,,Przechowywanie wysuszonych produktow”.

Uwaga: Pokrywa suszarki z wtgczonym elementem grzejnym musi zawsze znajdowac sie na tac-
kach do suszenia.

Uwaga: Suszarka NIE MOZE by¢ uzywana bez przez przerwy przez czas diuzszy niz 40 h. Po
40 h pracy nalezy suszarke wyfaczy¢ znajdujgcym sie na jej tyle wytgcznikiem, odtaczy¢ kabel za-
silajgcy z gniazda i pozostawi¢ przez co najmniej 2 h.

Ponowne nawadnianie wysuszonych prodktow

Istnieje kilka sposob6w nawadniania wysuszonej zywnosci. Wysuszone produkty mozna umie-
sci¢ w filtrowanej wodzie, owocowym lub warzywnym soku lub barszczu. Na jeden kubek wy-
suszonych produktow potrzebny bedzie jeden kubek ptynu.

1. Warzywa i owoce mozna umiesci¢ w pojemniku na zywnos¢, zala¢ zimng wodg i pozosta-
wi¢ w lodowce na 2-6 godzin. Pozostawienie w temperaturze pokojowej moze spowodowac
rozwoj bakterii.

2. Warzywa i owoce mozna réwniez nawadnia¢ poprzez umieszczenie na 5-10 min. we wrzg-
cej wodzie.

3. Suszone migso mozna nawodni¢ gotujac na nim zupy.

4. Gotowanie na parze — dzieki temu sposobowi nawadniania produkty w najwiekszym stop-
niu zachowujg swoje wtasciwosci odzywcze. Umiesci¢ produkty w parowarze lub wktadce
do garnka do gotowania na parze i pozostawi¢ na 5-35 min. w zaleznosci od rozmiaru na-
wadnianej zywnosci.

5. Kuchenka mikrofalowa — umiesci¢ suche produkty w pojemniku na zywno$¢é odpornym na
uzywanie w kuchence mikrofalowej i zala¢ ptynem, o ktérym mowa w pkt. 1. 200 ml ptynu
powinno przypada¢ na 100 g. zywnosci. Umiesci¢ pojemnik z zywnos$cig w kuchence i witg-
czy¢ na najwyzszg moc na 2 min. Powtarzac ten proces az do momentu osiggniecia satys-
fakcjonujgcego efektu.

Czyszczenie urzadzenia:

1. Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia tacki do suszenia i podstawe suszarki nalezy umy¢
w cieptej wodzie z dodatkiem $rodka czyszczacego. Pokrywy suszarki NIE WOLNO my¢
ani zanurza¢ w wodzie. Nastepnie nalezy wigczy¢ urzgdzenie na 30 min. nie wkfadajgc do
niego zadnych produktow. Po 30 min. umy¢ i wysuszy¢ ponownie tacki i podstawe.

2. Przed przystapieniem do czyszczenia suszarki, nalezy upewni¢ sie czy przewdd zasilajgcy
zostat odtgczony od gniazda elektrycznego i czy wszystkie elementy suszarki catkowicie
wystygty.

3. Po zakonczeniu uzytkowania suszarki zaleca sie natychmiastowe sptukanie wszystkich ta-
cek i podstawy wodg — po za pokrywg z wentylatorem. Utatwi to pdzniejszy proces mycia
oraz zapobiegnie pojawieniu sie kolorowych $ladéw na plastikowych czesciach suszarki,
mogacych powstaé po owocach i warzywach o intensywnych barwach.

4. Do mycia nalezy uzywa¢ wytgcznie migkkich, nie rysujacych gabek. NIE WOLNO uzywac
metalowych czyscikow.

5. Pokrywe suszarki nalezy przetrze¢ wilgotng $ciereczka.

6. Wszystkie tacki do suszenia i podstawe suszarki nalezy umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem
Srodka czyszczgcego.

7. W celu catkowitego pozbycia sie pozostatosci po owocach lub warzywach do mycia nalezy
uzywac szczotki do czyszczenia naczyn.

8. Jezeli nie udato sie unikng¢ kolorowych plam, plastikowe czesci nalezy zamoczy¢ w 10%
roztworze soku cytrynowegdo i wody, a nastepnie wyczyscic¢ nie zrgcym srodkiem myjacym.

9. Tacki do suszenia i podstawe suszarki mozna myc¢ réwniez w zmywarce do naczyn.

10. Po umyciu wszystkie elementy suszarki nalezy doktadnie wysuszyc¢.

Przecho anie urzadzenia:

Suszarke nalezy przechowywac¢ w suchym i chtfodnym miejscu. Jezeli urzadzenie nie bedzie
uzywane przez dtuzszy okres czasu, zaleca sie jego doktadne oczyszczenie i ponowne
zapakowanie w oryginalne opakowanie lub inne opakowanie chronigce przed kurzem.
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SUSZENIE ZIOt:

1. Sptukac¢ $wieze ziota pod biezgca wodg i strzepna¢ z nich wode, ktdra pozostatfa na listkach.
Usuna¢ uschnigte i pozotkte listki.
2. Suszy¢ ziota przez 2-6 godzin lub do momentu catkowitego pozbycia sie wilgoci.

SUSZENIE PIECZYWA:

1. Pokroi¢ chleb w mate kawatki lub kostki (bez skorki).
2. Suszy¢ przez 0,5-2 godziny lub do momentu catkowitego pozbycia sie wilgoci.

SUSZENIE ORZECHOW:

1. Obra¢ orzechy ze skorupek i umy¢ w gorgcej wodzie.

2. W przypadku suszenia orzechdéw o bardzo matej srednicy, przed wiozeniem ich do tacek,
tacki nalezy wytozy¢ gaza.

3. Suszy¢ przez 18-26 godzin lub do momentu catkowitego pozbycia sie wilgoci. Po
wysuszeniu pozostawi¢ do catkowitego wystygniecia.

4. W zwigzku z faktem, ze orzechy posiadajg duzg zawartos¢ oleju, ktéry moze zjetcze¢, w celu
zachowania $wiezosci orzechow, nalezy je zamrozi¢. Przed spozyciem nalezy orzechy
rozmrozic.

W celu osiggniecia najlepszego efektu suszenia i zachowania najwyzszej jakosci produktéw,
podczas procesu suszenia jak réwniez po jego zakonczeniu zaleca sig dokonywanie
ponizszych czynno$ci:

e wstepne przygotowanie produktow do suszenia, zgodnie z umieszczonymi powyzej
zaleceniami,

e sprawdzanie poziomu wysuszenia produktow co 1 godz.,

e obrocenie lub zamiana kolejnosci tacek w przypadku nierdwnomiernego wysuszenia
poszczegolnych produktow,

e wlasciwe przechowywanie wysuszonych produktéw.

e Wysuszona zywnos$¢ moze zosta¢ zapakowana dopiero po jej catkowitym wystygnieciu.

e Produkty mozna przechowywac¢ diuzej, jezeli znajdujg sie w chtodnym, suchym i ciemnym
pomieszczeniu.

e Z pojemnika (plastikowej torebki), w ktérym przechowywane majg by¢ wysuszone produkty
nalezy usunac¢ tyle powietrza ile to jest mozliwe i zamkng¢ go szczelnie; zaleca si¢ pakowa-
nie wysuszonych produktéw w opakowania prézniowe.

e Optymalng temperaturg przechowywania produktéw jest temperatura 15° lub nizsza.

o NIE WOLNO przechowywac¢ produktow bezposrednio w metalowym pojemniku.

e Nalezy unika¢ nieszczelnych pojemnikéw.

e Niedtugo po wysuszeniu produktdéw nalezy skontrolowa¢ poziom ich wilgotnosci. Jezeli zyw-
nos¢ jest nadal wilgotna nalezy jg poddaé ponownemu suszeniu, zapobiegnie to jej zepsu-
ciu sig.

® Suszone warzywa, owoce, ziota, orzechy i chleb, o ile bedag przechowywane w lodéwce lub
zamrazarce, bedg przydatne do spozycia przez 1 rok.

e Suszone migso, drdb, dziczyzna i ryby moga by¢ przechowywane 3 mis. w lodéwce lub 1 rok
W zamrazarce.
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SUSZENIE OWOCOW:
Wstepne przygotowywanie do suszenia:

Wstepne przygotowywanie owocow do procesu suszenia pozwala na zachowanie ich natural-
nego koloru, smaku i aromatu.

Ponizej opisane zostaty wskazowki jak nalezy wtasciwie przygotowa¢ owoce do procesu su-
szenia.

NAZWA SPOSOB WSTEPNEGO EFEKT CZAS
PRODUKTU PRZYGOTOWANIA WYSUSZENIA SUSZENIA

Jabtka Obra¢ ze skorki, usung¢ ogryzek Gietkie 5-6
i pokroi¢ w krazki lub plasterki

Morele Pokroi¢ na potéwki lub plastry Gietkie 12-38
i usungC pestke

Banany Obra¢ ze skorki i pokroié Kruche 8-38
w 3-4 cm plastry

Wisnie Wydrylowac lub wysuszy¢ do potowy | Pomarszczone 8-34
i wydrylowac¢

Zurawina Pozostawi¢ w catosci Gietkie 6-26

Daktyle Usung¢ pestke i pokroi¢ w plastry Pomarszczone 6-26

Figi Pokroi¢ w plastry Pomarszczone 6-26

Winogrona Pozostawi¢ w catosci Gigtkie 8-38

Nektarynki Pokroi¢ na potowki i suszy¢ Gietkie 8-26
skorg do gory; wysuszy¢ do potowy
i usung¢ pestki

Skorka z pomaranczy| Obierajgc pomarancze nalezy Krucha 8-16
postarac sie aby paski skorki
byty dosy¢ dtugie

Brzoskwinie Obra¢ ze skorki, usuna¢ pestke Gietkie 10-34
i pokroi¢ plastry

Gruszki Obra¢ ze skorki, usung¢ ogryzek Gigtkie 8-30
i pokroi¢ w krazki lub plasterki

Truskawki Pokroi¢ w 1,5 cm plastry; Suche 8-26
mniejsze owoce pozostawi¢ w catosci

Kiedy owoce zostaty przygotowane zgodnie z powyzszg tabelg, nalezy:

1. Wzig¢ 1/4 kubka soku owocowego — zaleca si¢ uzywanie naturalnych sokow — pasujace-
go do owocow, ktore majg by¢ suszone, np. do jabtek nalezy uzy¢ soku jabtkowego.

2. Dodac¢ do soku 2 kubki wody i w tak przygotowanym roztworze zanurzy¢ na 2 minuty owo-
ce, ktére majg by¢ suszone.

Uwaga: Sposob wstepnego przygotowania owocow i zalecany czas ich suszenia sg jedynie
wskazowka. Uzytkownik powinien dopasowac konkretny sposob przygotowania i suszenia do
swoich osobistych upodoban.
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SUSZENIE WARZYW: Zalecane jest rowniez umieszczenie takich warzyw jak fasola, szparagi itp. na ok. 2 min. w soku
z cytryny. Doda to tym warzywom odrobing cytrynowego posmaku.

Wstepne przygotowywanie do suszenia:

Uwaga: Sposob wstepnego przygotowania warzyw i zalecany czas ich suszenia sg jedynie
wskazowka. Uzytkownik powinien dopasowac¢ konkretny sposob przygotowania i suszenia do

swoich osobistych upodoban.

Przed rozpoczeciem procesu suszenia, niektére warzywa tj. fasola, kalafior, brokuty czy ziem-
niaki powinny zostat poddane blanszowaniu. Pozwoli to na zachowanie przez warzywa ich
naturalnego koloru.

Przez blanszowanie rozumie si¢ poddanie produktéw krotkiej obrébce cieplnej. Moze by¢ to

gotowanie na parze, gotowanie we wrzacej wodzie lub obrébka na goracym oleju. Zalecany czas suszenia dla kazdego z produktéw pokazany w tabelach powyzej bedzie sig

NAZWA

PRODUKTU

SPOSOB WSTEPNEGO

PRZYGOTOWANIA

EFEKT

CZAS
WYSUSZENIA SUSZENIA

zmieniat w zalezno$ci od ponizszych czynnikéw:

e grubosci plasterkéw, kawatkéw i paskow,
e ilosci tacek wypetnionych produktami,

Karczochy Pokroi¢ w 1 cm paski i gotowa¢ 10 min Gietkie 6-14 ° __owom mcmun:m_ N<<<J0wo__ , .
S - — - Gietki e wilgotnosci otoczenia, w ktorym trwa proces suszenia,
zparagi Pokroic¢ w kawatki o df. 2,5 cm ietkie 6-14 e osobistych preferenciji co do stopnia wysuszenia.
Fasola Whytuskac ze skory i gotowaé Gietka 8-26
na parze przez 10 min.
Buraki Gotowaé w catosci przez 8-10 min., Gietkie 8-26 SUSZENIE MIESA. DROBIU, DZICZYZNY | RYB:
nastepnie ostudzi¢. Odcigé¢ pozostatos¢ . .
po todydze oraz korzen i pokroi¢ w plastry Wstepne przygotowywanie do suszenia:
Brukselka Poodcinac brukselki od fodygi Krucha 8-30 Wstepne przygotowywanie do suszenia miesa, drobiu, dziczyzny oraz ryb jest konieczne i po-
i pokroi¢ na potowki trzebne do zachowania zdrowia. W celu osiggnigcia najlepszych efektow suszenia nalezy uzy-
Brokuty Przyciaé koncowki i pokroi¢ na kawatki. Gigtkie 6-20 wac wytgcznie chudych produktéw.
Gotowa¢ na parze az zmieknie (3-5 min.) ) L ]
Kapusta Pokroic¢ liscie w paski o szer. 6-8 mm, Sucha, 6-14 Migso, drob | aziczyzna:
a gtgb o szer. 1-1,5cm pomarszczona W celu zachowania naturalnego smaku i aromatu miesa, jak rowniez jego zmiekczenia, zaleca
Marchew Gotowac na parze az zmieknie, Sucha 6-12 sie zamarynowanie migsa przed rozpoczegciem procesu suszenia. Marynata powinna zawiera¢
pokroi¢ w plastry lub poszatkowac¢ so6l, co pomoze w pozbyciu sie wody oraz w zakonserwowaniu suszonego miesa.
Kalafior Przyciaé koncowki i pokroi¢ na kawatki. Marynata:
Gotowac na parze az zmigknie Pomarszczony 6-16 1/2 kubka sosu sojowego
Seler Pokroi¢ warzywo w paski o szer. 6-8 mm Gietki 6-14 1 zmiazdzony zgbek czosnku
Szczypior Posieka¢ Suchy 6-10 2 lyzki stofowe brazowego cukru
- \ P = 2 fyzki stofowe przecieru pomidorowego
k kork k P —1
Ogore W% ﬂmWNN%Bm Un_umﬂm_:_%o roie omarszezony 6-18 1/2 kubka sosu Worcestershire
5 — — 11 1/4 tyzeczki soli
Baktazan Pokroi¢ w plastry o gr. 10-15 mm Gietki 6-18 1/2 tyzeczki pieprzu
Czosnek Obra¢ ze skorki i pokroi¢ w plasterki Gietki 6-16
Papryka Pokroi¢ w paski lub krazki o gr. 8-10 mm. Gietka 4-14 Wszystkie sktadniki marynaty nalezy doktadnie wymieszac¢ a nastgpnie pozostawi¢ w niej mig-
Papryczki Chili Suszy¢ w catosci Suche 8-14 so przez ok. 2-3 godziny.
Grzyby Pokroi¢, posiekac lub pozostawi¢ w catosci Suche 6-14 Mieso, drob i dziczyzne przed rozpoczeciem procesu suszenia nalezy poddac¢ obrobce ciepl-
Cebula Pokroi¢ drobno lub posiekaé Sucha 8—14 nej. Najlepszg metoda jest gotowanie na parze lub pieczenie.
Groch Blanszowac na parze 3-5 min. Gigtki 8-14 Migso, drob i dziczyzne nalezy suszy¢ przez 2-8 godzin lub do momentu catkowitego pozby-
Ziemniaki Pokroi¢ w plastry lub w kostki. Gietki 6-8 cia sig wilgoci.
Blanszowa¢ na parze 8-10 min. . . . . . .
- — — - Przygotowane w sposob opisany powyzej produkty, przed wtozeniem do suszarki nalezy po-
Rabarbar Obra¢ ze skory i pokroi¢ w kawatki Suchy 8-38 kroi¢ w ok. 1,5 cm kostki.
odt.1cm
Szpinak Blanszowa¢ na parze az zacznie wyglagdacé Suchy 6-16 Ryby:
jak zwiedty e . . . . . . .
- p — — — Rowniez ryby przed rozpoczeciem procesu suszenia nalezy poddac¢ obrébce cieplnej.
Pomidory Obra¢ ze skory i pokroi¢ na potowki Pomarszczone 8-24 ; : : : :
lub mniejsze kawatki Najlepszg metodg jest gotowanie na parze lub pieczenie.
Cukinia Pokroi¢ w krazki o gr. 6-8 mm Gietka 6-18 Ryby nalezy suszy¢ przez 2-8 godzin lub do momentu catkowitego pozbycia sie wilgoci.
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