Dane aktualne na dzien: 30-06-2026 03:59

Link do produktu: https://sklep.todo.info.pl/suszarka-do-grzybow-owocow-warzyw-i-ziol-350-w-z-regulacja-temperatury-
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Suszarka do grzybdéw, owocéw, warzyw
) i ziot, 350 W, z regulacjg temperatury

T
Numer katalogowy BR-801008
Kod producenta BR-801008
¥ Kod EAN 5908277713416

Opis produktu
Suszenie - doskonaty sposéb na utrwalenie smakoéw i zapachéw, ktére sa bogactwem polskich laséw i sadéw.

Duze sita o srednicy 32cm i mocy 350 W. Wydajna i trwata spirala grzejna doprowadzajgca powietrze bezposrednio na kazde
pietro. Powierzchnia odporna na zarysowanie. Termostat pozwalajacy na regulacje temperatury w zakresie 40C-70C.

Suszenie jest doskonatym sposobem przedtuzenia trwatosci produktéw spozywczych. Powietrze ogrzane do pozadanej
temperatury przeptywa réwnomiernym strumieniem przez warstwy produktéw utozonych na sitach. Suszone w tych
warunkach owoce i grzyby nie tracg witamin i zachowujg wartosci odzywcze przez caty rok. Urzadzenie mozna réwniez
wykorzystac do suszenia ziét i kwiatéw. Mozliwos¢ regulacji temperatury utatwia nie tylko kontrolowanie procesu lecz réwniez
zwieksza obszar produktéw, ktére mozna wysuszy¢. Prosimy o uwazne przeczytanie instrukcji obstugi znajdujacej sie

wewnatrz pudetka. Szczegdlng uwage nalezy poswieci¢ wskazéwkom dotyczacym bezpieczenstwa. Parametry techniczne
podane s3 na tabliczce znamionowej wyrobu.

Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD) - 2006/95/WE
Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna (EMC) - 2004/108/WE
Typ BY1101 - suszarka 5-sitowa; Pojemnos¢: 13,5L.

Moc urzadzenia 350W

Czestotliwos¢ 50 Hz

Napiecie 220-240 V

Suszarka posiada atest dopuszczajgcy do kontaktu z zywnoscig. Wyrdb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowe;j.

Suszarka sktada sie z:
1.Podstawy suszarki

2.Kompletu 5 sit

3.Pokrywy z rdzeniem zawierajacym spirale grzejna, wtacznika oraz pokretta umozliwiajgcego modyfikacje temperatury
grzania

4.Przewodu zasilajgcego z wtyczka
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Jabtkowe kétka w cynamonie
2 kg jabtek i 5 tyzek cynamonu

Jabtka umy¢, obrad i wydrazy¢ gniazda nasienne. Pokroi¢ w krazki o grubosci okoto 6mm. Obsypac z dwdéch stron
cynamonem. Roztozy¢ na sitach, suszy¢ 4 do 15 godzin

Suszone Sliwki

Do suszenia najlepiej nadaja sie Sliwki wegierki. Owoce przeznaczone do suszenia powinny by¢ bardzo dojrzate - znakiem
tego bedzie lekko juz pomarszczona skérka u nasady ogonka. Sliwki nalezy lekko zblanszowa¢ - okoto 1 min we wrzatku.
Mozna suszy¢ je z pestka lub bez pestki. Czas suszenia to 5 do 25 godzin

Suszone cytrusy
1,5 kg pomaranczy, 5 cytryn, 4 twarde grejpfruty

Owoce umy¢, nie obierajac ze skérki, pokroi¢ w plastry o grubosci okoto 5-6mm. Utozy¢ na sitach i suszy¢ 8 do 24 godzin.
Oprécz waloréw smakowych z wysuszonych owocédw cytrusowych mozna stworzy¢ przepiekne ozdoby Swiateczne.

Suszone pomidory

2-3 kg bardzo dojrzatych pomidoréw, 3 gtéwki czosnku, tyzka suszonej bazylii, ? tyzki suszonego tymianku, 2 szklanki oliwy, ?
tyzki grubo zmielonego pieprzu, tyzka gruboziarnistej soli Pomidory umy¢, przepotowi¢, usuna¢ nasiona. Roztozy¢ na sitach i
suszy¢ okoto 8-24 godzin. Czosnek podzieli¢ na zabki, nie obiera¢ i w potowie suszenia roztozy¢ na sitach tuz obok pomidoréw.
Gotowe pomidory powinny by¢ elastyczne i miekkie. Utozy¢ kawatki suszonych pomidoréw w stoikach, przektadajac zgbkami
czosnku, ziotami i sola. W trakcie ukfadania zalewa¢ kolejne warstwy oliwa, tak aby dostata sie ona w kazdy zakamarek.
Petnym stoikiem stukna¢ kilka razy w stét, by pozby¢ sie pecherzykéw powietrza. Zakreci¢ stoik i wstawi¢ do lodéwki na okoto
2 tygodnie.
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