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Rohnson-
Instrukcja obstugi
SUSZARKA DO ZYWNOSCI
R-289

Przed uzyciem urzadzenia nalezy zapoznac sie z jego instrukcjg obstugi. Z urzadzenia
nalezy korzystaC tylko w sposéb opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Instrukcje
nalezy zachowac do pozniejszego wykorzystania.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA 3
PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC.

Jezeli urzadzenie zostanie uszkodzone wskutek nieprzestrzegania zasad
podanych w niniejszej instrukcji, gwarancja traci waznos¢. Producent ani
importer nie ponoszg odpowiedzialnoSci za szkody wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad podanych w instrukcji. Nieostrozne korzystanie z
urzadzenia nie jest zgodne z warunkami niniejszej instrukcji obstugi.

Przed poditaczeniem urzadzenia do gniazdka el. nalezy upewni¢ sie, ze
napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu el. gniazdka.
Urzadzenie podtgczaj tylko do prawidtowo uziemionego gniazdka.

PRZESTROGA

Z niniejszego urzadzenia mogq korzysta¢ dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz
osoby 0 ograniczonej sprawnosci ruchowej, zmystowej lub umystowej, lub
osoby bez dos$wiadczenia i wiedzy, jezeli sq pod nadzorem lub zostaty
pouczone odno$nie do instrukcji bezpiecznej obstugi urzadzenia i rozumiejq
potencjalnym zagrozeniom. Czyszczenie i konserwacje wykonywang przez
uzytkownika nie mogg wykonywaé dzieci, ktore nie sg starsze 8 lat i pod
nadzorem. Urzadzenie i jego przewod zasilajacy nalezy przechowywac poza
zasiegiem dzieci mtodszych 8 lat.

Dzieciom nie wolno bawi¢ si¢ z urzadzeniem.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elekirycznego nalezy upewni¢
sig, czy dane techniczne podane na tabliczce urzadzenia zgadzajg sie z
napieciem elektrycznym gniazdka, do ktorego urzadzenie jest podiaczane.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z programatorem, zewnetrznym
przetgcznikiem czasowym lub zdalnym sterowaniem.

Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.

Urzadzenia nie uzywaj do innych celow, niz jest ono przeznaczone.

Nie wolno odtaczaé urzadzenia z gniazdka elektrycznego ciagnac za przewdd
zasilajacy - istnieje ryzyko uszkodzenia przewodu zasilajacego lub gniazdka.
Nie wolno uzywaé urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub
wtyczkg przewodu zasilajacego. Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony,
jego wymiane powinien wykona¢ profesjonalny serwis.

Jezeli urzadzenie nie funkcjonuje prawidtowo, zostato upuszczone,
uszkodzone lub zanurzone w wodzie, nie wolno je uzywa¢. Pod Zadnym
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pozorem nie wolno naprawiaC urzadzenia samemu. Nie wolno dokonywaé
zadnych modyfikacji urzadzenia - grozi to porazeniem pradem elektrycznym.
Naprawy i regulacie niniejszego urzadzenia moze dokonywaé tylko
autoryzowane centrum serwisowe.

o Aby uniknaé pozaru, porazenia pradem elektrycznym i obrazen osob, nie
wolno zanurza¢ przewodu czy wtyczki w wodzie ani w innych cieczach, ani
dotyka¢ urzadzenia wilgotnymi rekami.

o Jezeli urzadzenia sie nie uzywa lub zaplanowane jest jego czyszczenie,
nalezy odtgczy¢ je od gniazdka elektrycznego.

e Przed czyszczeniem pozostaw urzadzenie do catkowitego ostygniecia.

o Nie wolno uzywac akcesoriow, ktore nie sg czescig urzadzenia. Zastosowanie
akcesoriow, ktére nie sg zalecone przez producenta, moze spowodowac
pozar, porazenie pradem elektrycznym lub obrazenia oséb.

e Umies¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni lub na stole, aby przewdd
zasilajacy nie wisiat przez krawedz stotu.

e Upewnij sie, ze przewod zasilajgcy nie dotyka gorgcych powierzchni
urzadzenia.

e Urzadzenia nie wolno umieszczaC na goracej powierzchni lub w poblizu
ognia, aby zapobiec jego uszkodzeniu.

oAby odtaczy¢ urzadzenie, wyjmij wtyczke z gniazdka.

o Urzadzenie nalezy przechowywaé w suchym $rodowisku.

¢ Nie wolno dotykaC goracych powierzchni urzgdzenia i nalezy upewnic sie, ze
otwory wentylacyjne nie sg niczym zakryte.

e Przed odtaczeniem wtyczki z gniazdka nalezy wylaczy¢ urzadzenie.

¢ Nie wolno uzywac jego na zewnatrz lub do celéw komercyjnych.

o Nie zaleca sig korzysta¢ z przedtuzacza. Jednakze, jezeli konieczne jest jego
uzycie, nalezy upewnic sie, ze spetnia on warunki do wykorzystania z danym
urzadzeniem.

PRZESTROGA: urzadzenie nie moze pracowa¢ diuzej niz 48 godzin. Po
48 godzinach ciaglej pracy wylacz urzadzenie, odtacz je od sieci elektrycznej i
pozostaw do ostygniecia.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
o Oczys¢ wszystkie czesci urzadzenia wilgotng szmatka.
o Przed pierwszym uzyciem nalezy upewni¢ sie, Zze wszystkie czeSci
urzadzenia sg suche, urzadzenie jest prawidtowo zmontowane i
przygotowane do uzycia.

MONTAZ | UZYTKOWANIE URZADZENIA
o Umies¢ urzadzenie na rownej powierzchni. Upewnij sie, ze przewod
zasilajacy jest w poblizu gniazdka.
o Przygotuj sobie sktadniki zgodnie z instrukcjig i umies¢ je na piyty do
suszenia.

o Upewnij sig, ze wszystkie ptyty w suszarce sg rozmieszczone rownomiernie.

o \Wigcz urzadzenie przyciskiem ON/OFF.

e Zapomocg pokretta ustaw wymaganag temperature.

e Po zakonczeniu procesu suszenia wytacz urzadzenie przyciskiem ON/OFF.
PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI

e W odréznieniu od owocow konserwowanych, w przypadku stosowania
suszarki do zywno$ci nie zaleca sie dodawa¢ cukru, ktéry w niektorych
przypadkach moze podczas procesu suszenia spowodowac zgorzkniecie.
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Upewnij sie zawsze, ze zywnos¢ jest dobrej jakosci i nadaje sie do spozycia.
Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, uzyj wystarczajgco dojrzatych owocéw,
poniewaz zawierajg one wysoki procent cukru.

Nie nalezy uzywaé przejrzatych ani szybko psujgcych sie owocow lub warzyw.
Niektére owoce, np. jabtka, gruszki lub morele, sg pryskane przeciwko
przedwczesnemu brazowieniu, dlatego wazne jest doktadnie umyC owoce,
aby usunag¢ zanieczyszczenia, bakterie i inne szkodliwe substancije.

Wedtug osobistych preferencji mozna owoce i warzywa wcze$niej obrac,
poniewaz skorka podczas suszenia twardnieje.

Niektére owoce i warzywa nalezy przed suszeniem sparzy¢ goraca wodg lub
para, biorac pod uwage ich rézng konsystencije.

TEST SUSZENIA SKLADNIKOW

Owoce, jezeli jest prawidlowo wysuszone, powinno mie¢ elastyczng i
skorkowatg konsystencje i zawarto$¢ wilgoci ponizej 20 %. Powszechnym
problemem jest, Zze ludzie czesto przesuszg owoce, a to prowadzi do
pogorszenia smaku i obnizenia warto$ci odzywczej.

Dlatego zadbaj, aby ustawiony czas suszenia byt zgodny z instrukcja.
Suszone warzywa powinny by¢ lekko ,gumowe®, jak i kruche, jednak to zalezy
od rodzaju warzyw.

PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI

W przypadku dtugoterminowego i wiasciwego przechowywania zywnosci
nalezy przechowywac jg w chtodnym i ciemnym miejscu, np. w plastikowych
workach lub zamykanych pojemnikach.

Kolejng opcjg jest uzycie bokséw chiodniczych lub zamrazarek.

Nalezy pamigtat, ze $wiatto moze spowodowaé pogorszenie jakoSci
przechowywanej Zywnosci.

Wysoka naturalna zawartos¢ cukru i kwasowos¢ zawarte w owocach i
warzywach umozliwia dtugoterminowe przechowywanie tych artykutéw
spozywczych. Jezeli przechowywanie odbywa sie zgodnie z poleceniami, to
owoce mozna przechowywaé przez okres 1 roku, a warzywa do 6 miesiecy.
W Zadnym przypadku nie nalezy spozywaé suszong zywnos¢, ktéra wykazuje
oznaki zepsucia.
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REHYDRATING ZYWNOSCI

e Zywno$¢ nadajaca sie do suszenia nadaje sie takze do pdzniejszej ponownej
rehydratacji. Mozna wykonac jg trzema nastepujacymi sposobami:

e Owoce i warzywa mozna pozostawi¢ zanurzone w wodzie przez 2-6 godzin.
W tym czasie jest niezbedne przechowywaé zanurzong zywno$¢ w boksie
chtodniczym.

e Zywno$¢ mozna takze polaé wrzacq woda i odstawi¢ na 5-10 minut, aby
uzyska¢ pozadang konsystencie.

e Inng opcjg rehydratacji jest podgotowanie owocow i warzyw. Podczas
procesu gotowania nie zaleca sie¢ dodawac cukru lub przypraw. Czas
gotowania zalezy od rodzaju zywno$ci.

TABELA PRZYGOTOWANIA WARZYW

Przewidywany
Warzywa Przygotowanie Test czas
suszenia (w godzinach)
Pokréj w plastry (1 cm) i gotuj przez 10 | Delikatna
Karczochy | minut. konsystencja | 8-14 godzin
Delikatna
Szparagi Przytnij twarde konce. konsystencja | 8-14 godzin
Delikatna
Fasola Pokrdj i podgotuj w parze do zeszklenia. konsystencja | 8-26 godzin
Zblanszuj, pozostaw do ostygniecia, usun | Delikatna
Buraki korzenie i natke. Pokréj w plastry. konsystencja | 8-26 godzin
Chrupki

Brukselka Odkroj brukselki z todygi. Przekrdj je na pét. konsystencja | 8-30 godzin

Pokréj na mate kawatki. Podgotuj w parze | Delikatna

Brokuta przez 3 - 5 minut. konsystencja | 8-20 godzin
Delikatna
Kapusta Pokroj w dwu-centymetrowe plastry. konsystencja | 8-20 godzin
Podgotuj w parze do miekkosci. Zetrzyjlub | Sztywna
Marchew pokréj na mate kotka. konsystencja | 8-12 godzin
Pokréj na mate kawatki. Podgotuj w parze | Sztywna
Kalafior przez 3 - 5 minut. konsystencja | 8-16 godzin
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Seler Delikatna
naciowy Pokréj todygi w plastry. konsystencja | 8-14 godzin
Delikatna
Szczypiorek | Pokr6j na drobno. konsystencja | 8-10 godzin
Miekka
Ogorek Pokréj w 1,5-centymetrowe plastry. konsystencja | 8-18 godzin
Bakfazan/ L Delikatna . .
dynia Pokr6j w dwu-centymetrowe plastry. konsystencja | 8-18 godzin
Delikatna
Czosnek Obierz skdrke i potnij. konsystencja | 8-16 godzin
Chilli Susz cate. Sztywna 8-14 godzin
konsystencja
Sztywna
Grzyhy Pokroj, rozdréb lub susz cate. konsystencja | 8-14 godzin
Pokrdj w plastry lub na drobno. Delkatna . .
Cebula konsystencja | 8-14 godzin
Groch Obierz i podgotuj w parze przez 3 - 5 minut. E(;arlltsé?:ncja 8-14 godzin
Usun nasiona i pokréj w plastry lub na | Delikatna
Papryka kdtka. konsystencja | 6-14 godzin
Pokréj w plastry lub kostki. Podgotuj w | Delikatna
Ziemniaki parze przez 8 - 10 minut. konsystencja | 8-18 godzin
Obierz zewnetrzng skarke i potnij w cienkie | Sucha
Rabarbar plastry. konsystencja | 8-38 godzin
Szpinak/ P . o .
kapusta oqgotgj W parze, aby powiedniecia, ale | Delikatna _ _
wloska nasigkniecia woda. konsystencja | 8-16 godzin
Sztywna
Pomidory Obierz skorke i pokroj w kotka. konsystencja | 8-24 godzin
Delikatna
Cukinia Pokroj w 1,5-centymetrowe plastry. konsystencja | 8-18 godzin




Suszarka do zywnosci R-289 | PL

TABELA PRZYGOTOWANIA OWOCOW

Przewidywan
Owoce Przygotowanie Test suszenia | y czas
(w
godzinach)
Delikatna
Jabtka Obierz, pokroj w plastry. konsystencja 8-10 godzin
Delikatna
Morele Umyj, przekrdj na pdt lub pokréj w plastry. | konsystencja 12-38 godzin
Chrupki
Banany Obierz i pokroj w plastry. konsystencja 8-38 godzin
Truskawki pokréj w plastry, inne jagody | Sucha
Jagody susz cate. konsystencja 8-26 godzin
Wydryluj czeresnie w stanie surowym lub | D. konsystencja
Czere$nie w potowie procesu suszenia. 8-34 godzin
Zurawina Pokrdj lub pozostaw cate. D. konsystencja | 6-26 godzin
Daktyle Wydryluj i pokr6j w plastry. D. konsystencja | 6-26 godzin
Figi Pokrdj. D. konsystencja | 8-26 godzin
Wino Zostaw owoce cafe. D. konsystencja | 8-38 godzin
gronowe
Kiwi Pokroj w plastry. D. konsystencja | 8-26 godzin
Obierz, usun gniazdo nasienne i pokréj w | D. konsystencja | 8-26 godzin
Mango plastry.
Przekréj na pot, umies¢ na plycie do | D. konsystencja | 8-26 godzin
Nektarynka suszenia skorka w dot i wydrylyj w
potowie procesu suszenia.
Skorka z Sztywna
pomaraficzy | Pokrdj na diugie waskie paski. konsystencja 8-16 godzin
Brzoskwinie Przekréj na pot, umies¢ na plycie do | Miekka 10-34 godzin
suszenia skorka w dot i wydryluj w | konsystencja
potowie procesu suszenia.
Miekka
Gruszki Obierz i pokroj w plastry. konsystencja 8-30 godzin
Obierz i wyjmij srodek owocu, pokréj w | Miekka
Ananas cienkie plastry. konsystencja 8-30 godzin
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PRODUKCJA MIESA SUSZONEGO

Podobnie jak w przypadku wszystkich rodzajow zywnosci, wazne jest, aby
uzy¢ dobrej jakosci migsa.

Pozbaw migso tluszczu i $ciegien — nie bedzie ono w ostatecznej postaci
zawiera¢ czesci, ktore bytyby zbyt sztywne.

Aby utatwi¢ krojenie, zaleca sie pozostawi¢ mieso przez 30 — 45 minut w
zamrazarce. W celu uzyskania optymalnych wynikéw zaleca sie kroi¢ migso
w poprzek witdkien migesniowych na paski ok. 3 mm. Pozostaw marynowac
przez 3 godziny.

Wyjmij paski z marynaty i wysusz. PotéZ jeden obok drugiego na piyte do
suszenia. Nie zapomnij o ochronie przed kapiaca zywnoscig (uzyj teflonowej
podktadki). Prawidtowo wysuszone plastry miesa mozna zgigé bez pekania.
Czas suszenia wynosi od 6 do 16 godzin.

Marynata do suszonego miesa

Y szklanki sosu sojowego

2 tyzki cukru brazowego

Y szklanki sosu Worcesterowego
Y2 tyzeczki mielonej suszonej cebuli
1 zabek czosnku (wyciskany)

2 tyZki ketchupu

1 tyzeczka soli

Y2 tyzeczki czarnego pieprzu

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Ptyty suszarki nie nadajq sie do mycia w zmywarce do naczyn.

W Zadnym wypadku nie zanurzaj suszarki w wodzie ani w innej cieczy.
Czyszczenie wykonuj wilgotng szmatka, wysusz i przechowuj w odpowiednim
miejscu.
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DANE TECHNICZNE
Zakres znamionowy napiecia 220-240 V
Czestotliwo$¢ znamionowa S50 Hz
Moc znamionowa 240 W

Zmiany tekstu i danych technicznych zastrzezone.

INSTRUKCJE ORAZ INFORMACJE DOTYCZACE USUWANIA ZUZYTYCH

OPAKOWAN

Zuzyty materiat opakowaniowy nalezy przekaza¢ do miejsca wyznaczonego przez

gmine do utylizacji odpadow.

USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH
Ten symbol umieszczony na urzadzeniach lub w dokumentacji towarzyszacej
oznacza, ze zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych nie mozna
taczy¢ z odpadami z gospodarstw domowych. W celu odpowiedniej likwidacji,
odzysku i recyklingu nalezy przekazaé te urzadzenia do wyznaczonych

punktéw zhiorki. Alternatywnie, w niektérych krajach Unii Europejskiej lub

innych krajach europejskich, mozna zwréci¢ te urzadzenia lokalnemu
dystrybutorowi podczas zakupu innego ekwiwalentnego urzadzenia. Wtasciwa
utylizacja tych urzadze pozwoli na zachowanie cennych zasobéw
naturalnych i unikniecie ewentualnego negatywnego wptywu na Srodowisko
naturalne i zdrowie ludzi, ktéry mégtby zaistnie¢ w przypadku niewtasciwego

zagospodarowania odpadow.

c Urzadzenie to spetnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktdre

go dotycza.
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