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Suszarka do grzybow, owocdéw, warzyw
i ziét 125 W

Cena 107,00 zt

Numer katalogowy P1-801003

Kod producenta P1-801003
il Kod EAN 5908277701352

Opis produktu

Suszarka do zywnosci to produkt pozwalajacy na przyrzadzenie zdrowych, petnych wartosci odzywczych suszonych owocéw,
warzyw, grzybéw, mies czy ziét bez potrzeby dodawania konserwantéw, soli czy cukréw. Poznaj suszenie — jedna z
najlepszych metod konserwacji zywnosci pozwalajaca zachowa¢ maksimum naturalnych waloréw produktéw spozywczych!

¢ Susz na zdrowie! - suszarka do owocdéw, warzyw, grzybéw, mies i ziét pozwala na utrwalenie zywnosci i przedtuzenie
jej terminu do spozycia, bez zatracania witamin i cennych mikrosktadnikéw, a takze dodawania zbednych
konserwantéw!

¢ 5 sit - dzieki konstrukcji suszarki, sktadajacej sie z pieciu okragtych sit, z tg suszarka jednorazowo, jeste$ w stanie
ususzy¢ wiekszg ilos¢ zywnosci!

e Zabudowana spirala grzejna i moc 125 W - gwarantuje ciepte powietrze o ustalonej temperaturze swobodnie
cyrkulujace wewnatrz urzadzenia.

* Minimalistyczny design - biata podstawa oraz przezroczyste sita sprawiajg, ze suszarka zaprezentuje sie Swietnie
zaréwno w nowoczesnych, jak i tradycyjnych kuchniach, a takze pozwoli na kontrolowanie procesu suszenia bez
potrzeby zdejmowania sit!

* Suszenie na okragto - posiadajgc suszarke do zywnosci we wtasnej kuchni, pozwalasz sobie na przygotowywanie
pysznych dodatkéw do danh obiadowych, satatek, owsianek i deseréw przez caty rok - wykorzystujgc wszystkie
sezonowe skarby natury!

Suszenie zywnosci to jedna z doskonalszych metod konserwacji. Ciepte powietrze o ustalonej temperaturze swobodnie
cyrkulujgce wewnatrz urzadzenia pomiedzy spiralg grzejng a poszczegdlnymi warstwami utozonych na sitach produktéw,
sprawia, ze sg one idealnie pozbawione wody, a jednoczesnie tracg minimum witamin i substancji odzywczych. Urzadzenie z
naszej oferty sprawdzi sie do suszenia kazdej zywnosci sezonowej. Bez problemu dzieki tej metodzie przygotujesz zapasy
suszonych warzyw, owocdéw, grzybow, mies oraz ziét! Suszarka pozwala przez caty rok przygotowywac zdrowg zywnos¢ bez
uzycia szkodliwych substancji chemicznych. W niniejszym urzadzeniu mozna réwniez suszy¢ kwiaty, rosliny lecznicze oraz
przygotowywac ptatki zbozowe.

Budowa Suszarki

1. Zabudowana spirala grzejna.

2. Komplet 5 sit

3. Pokrywa z regulowanymi otworami wentylacyjnymi

4. Przewdd zasilajacy z wtyczka i wigcznikiem

Uzytkowanie

Przed przystapieniem do suszenia nalezy umy¢ produkty, nastepnie wytrze¢ do sucha.

UWAGA: Nie ktas¢ sit z produktami nad spiralg grzejna, jesli znajduje sie w nich woda. Podzieli¢ produkty na mniejsze czesci
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lub plasterki w taki sposdb, aby méc utozy¢ je swobodnie na sitach. Czas suszenia produktéw zalezy od grubosci kawatkéw.
Jesli produkty na niektérych sitach sg mniej wysuszone, zaleca sie w trakcie suszenia zamienia¢ je kolejnoscig, w ten sposéb,
aby sita z mniej wysuszonymi produktami znalazty sie na dole, blizej spirali grzejnej. Niektére owoce posiadajg naturalng
warstwe ochronng, ktére spowalnia proces suszenia. W takim przypadku, aby skréci¢ czas suszenia, zaleca sie wrzucic¢
produkty do gorgcej wody i zagotowad przez 1-2 minuty, nastepnie zanurzy¢ w zimnej wodzie, odcedzi¢ i doktadnie osuszyc.

Napetnione produktami sita ustawi¢ nad spiralg grzejng i przykry¢ pokrywa.

Ustawic otwory wentylacyjne w pokrywie w zaleznosci od pozgdanego stopnia przewietrzania.

Wiaczy¢ suszarke, urzgdzenie pracuje z mocg 125 W.

Po wysuszeniu produktéw wytgczy¢ suszarke i odczeka¢ az produkty ostygna, nastepnie przetozy¢ do pojemnika, w ktérym
beda przechowywane. Podgrzane powietrze przechodzac przez sita, powoduje odparowanie wody z suszonych produktéw.
Czas suszenia zalezny jest od zawartosci wody w produktach i ich rozdrobnienia, np. jabtka proponujemy suszy¢ w plastrach
nie grubszych niz 5 mm. W trakcie suszenia zalecamy, co pewien czas zamienia¢ sita miejscami dla uzyskania réwnomiernego
suszenia produktéw. Suszenie produktédw wodnistych, takich jak: Sliwki, winogrona, czy mokre grzyby wymaga znacznie
dtuzszego czasu.

WSKAZOWKI NA TEMAT SUSZENIA WARZYW

Nazwa / Przygotowanie / Stan po wysuszeniu / Czas

- Baktazan obrac i pokroi¢ w plasterki o grubosci 6-12 mm kruchy 6-18 h

- Brokuty podzieli¢ na czastki, zaparzy¢ przez 3-5 min kruchy 6-20 h

- Brukselka przekroi¢ na pét chrupki 8-30 h

- Burak odcig¢ korzen i liscie, obgotowad, wystudzié, pokroi¢ w plasterki chrupki 8-26 h

- Cebula pokroi¢ w krazki chrupki 8-14 h

- Czosnek obra¢, pokroi¢ w okragte plasterki chrupki 6-16 h

- Fasola szparagowa pokroic¢ i zagotowa¢, az stanie sie szklista kruchy 8-26 h

- Grzyby pokroi¢ w kawatki, mate suszy¢ w catosci twarde / chrupkie 3-10 h

- Kabaczek pokroi¢ na plasterki o grubosci 6 mm kruchy 6-18 h

- Kalafior podzieli¢ na czastki i zagotowa¢ az zmieknie twardy 6-16 h

- Kapusta pokroi¢ w paski o grubosci 3 mm, usung¢ trzon twardy 6-14 h

- Karczoch pokroi¢ w paski o grubosci 3-mm kruchy 5-13 h

- Marchew zagotowac az zmieknie, poszatkowac lub pokroi¢ w plasterki chrupki 8-14 h

- Ogorek obrac i pokroi¢ w plasterki o grubosci 12 mm twardy 6-18 h

- Ostra papryka (chili) nie wymaga krojenia twardy 8-14 h

- Pieczarki pokroi¢ w plasterki, mate suszy¢ w catosci twarde 6-14 h

- Pietruszka korzen obrac i pokroi¢ w plasterki, natke utozy¢ na sicie chrupki / kruchy 2-10 h

- Pomidor obra¢, pokroi¢ na kawatki lub okragte plasterki twardy 8-24 h

- Rabarbar obra¢, pokroi¢ w plasterki o grubosci 3 mm pozbawiony wilgotnosci 8-38 h

- Seler pokroi¢ w plasterki o grubosci 6 mm chrupki 6-14 h

- Stodka papryka usungé nasiona, pokroi¢ w paski o grubosci 6 mm chrupki 4-14 h

- Szczypiorek poszarpac na kawatki chrupki 6-10 h
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- Szpinak zagotowac az straci kolor chrupki 6-16 h

- Ziemniak pokroi¢ na plasterki, zagotowac przez 8-10 min chrupki 8-30 h.

WSKAZOWKI NA TEMAT SUSZENIA OWOCOW

- Ananas Swiezy obrac i pokroi¢ w plasterki lub w kostke twardy 6-36 h

- Ananas z puszki odla¢ sok i osuszy¢ miekki 6-36 h

- Banany obra¢, pokroi¢ w krazki o grubosci 3-4mm chrupki 8-38 h

- Brzoskwinia kiedy owoc jest czesciowo wysuszony przekroic¢ i wyjac pestke miekki 10-34 h
- Daktyle wyja¢ pestke twardy 6-26 h

- Figi pokroi¢ w plasterki lub przekroi¢ na pét twardy 6-26 h

- Gruszki obra¢ pokroi¢ w plasterki miekki 8-30 h

- Jabtka obra¢, wydrazy¢ gniazdo nasienne i pokroi¢ w krazki lub plasterki miekki 8-30 h

- Morele wyja¢ pestke i pokroi¢ w plasterki miekki 13-28 h

- Skérka pomaranczowa pokroi¢ w diugie paski kruchy 8-16 h

- Winogrona nie wymagaja krojenia miekki 8-38 h

- Wisnie nie wymagaja krojenia, kiedy owoc jest cze$ciowo suchy usuna¢ pestke twardy 8-36 h

- Zurawina nie wymaga krojenia miekki 6-26 h

Parametry techniczne:
moc: 125 W
5 sit o wymiarach 23 cm x 27 cm

kolor: biaty

Wymiary urzadzenia:

szerokos¢: 25 cm

dtugosé: 31 cm

wysokos¢: min. 23 cm, max 29,5 cm

dtugos$¢ przewodu: 90 cm

Wymiary opakowania:
szerokos¢: 32 cm
gtebokosé: 28 cm

wysokos¢: 25 cm
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