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Rohnson-:

Instrukcja obstugi
SUSZARKA DO ZYWNOSCI

R-290

Przed uzyciem urzadzenia nalezy zapozna¢ si¢ z jego instrukcjg. Urzadzenie nalezy
uzywac tylko w sposéb opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy
zachowac.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA B
PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego nalezy upewni¢
sie, Ze napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu
elektrycznemu w gniazdku.

Urzadzenie moze zosta¢ podigczone tylko do prawidtowo uziemionego
gniazdka.

Przestroga

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

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie z urzadzeniem.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym przetacznikiem
czasowym lub oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

Podczas pracy urzadzenia nalezy potozy¢ pod nim materiat ognioodporny
(np. ptytki ceramiczne).

Niewtadciwe stosowanie urzadzenia moze spowodowac jego uszkodzenie i
nieprawidtowe dziatanie.

Nigdy nie wolno uzywaé uszkodzonego przewodu zasilajacego lub wtyczki.
Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, upowaznionego przedstawiciela lub wykwalifikowang osobe, w
celu uniknigcia zagrozenia porazenia pradem elektrycznym.

Przewdd nie powinien by¢ prowadzony pod dywanem ani przykrywany.
Naprawy i konserwacja mogq by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowany personel serwisu.

Nigdy nie nalezy uzywac akcesoriow, ktore nie sg dostarczane wraz z
produktem lub nie sg przeznaczone do tego urzadzenia.

Nie wolno umieszczaé urzadzenia na parapetach okien.
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Upewnij sig, ze przewdd zasilajacy ani wtyczka nie bedg miaty kontaktu z
woda czy wilgocia.

Urzadzenie umieszczaj zawsze na ptaskiej, suchej powierzchni.

Dolnej cze$ci urzadzenia, do ktorej jest doprowadzony przewod zasilajacy,
nie wolno zanurza¢ w wodzie ani w innych cieczach. Nie wlewaj wody ani
innych cieczy do urzadzenia.

Nie wolno umieszczaé¢ urzadzenia na kuchence elektrycznej lub gazowej ani
w jej poblizu.

Nie umieszczaj go w poblizu otwartego ognia ani innych urzadzen czy
sprzetow, ktore sg zrodtem ciepta.

Przewodu zasilajacego nie wolno stawia¢ w poblizu goracych powierzchni ani
na ostrych przedmiotach. Na przewdd zasilajacy nie wolno kfas¢ ciezkich
przedmiotéw, a przewdd nalezy umie$ci¢ tak, aby nie depta¢ po nim i aby nie
mozna byto sie 0 niego potkna¢. Upewnij sig, ze przewod zasilajacy nie wisi
na krawedzi stotu ani nie dotyka goracych powierzchni.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych.
Urzadzenia nie wolno uzywa¢ do celéw innych niz te, dla ktérych jest ono
przeznaczone.

Odtacz urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu, a takze podczas czyszczenia,
wktadania lub wyjmowania czesci.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem upewnij sie, ze urzadzenie jest odtaczone od zasilania i
pozostaw go do ostygniecia.

Oczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng szmatka i nastepnie osusz.

Nie wolno uzywac¢ szczotek metalowych, szorstkich czysciw ani zracych
$rodkdw czyszczacych, poniewaz moga one uszkodzi¢ urzadzenie.
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OPIS URZADZENIA

. Pokrywa

. Regulowana ptyta
.Baza

. Przycisk ,+*

. Przycisk ,-*

. Przycisk , TIME*

. Przycisk , TEMP*

. Przycisk Power/OK

O~NOoOO O WN

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

e Suszenie zywnosci jest skutecznym sposobem jej przechowywania.

o Ciepte powietrze (wedtug ustawionej temperatury) krazy swobodnie wewnatrz
urzadzenia pomiedzy gérnymi i dolnymi ptytami. W ten sposdb zywnos¢
znajdujaca sie na ptytach urzadzenia suszy sie rbwnomiernie przy minimalnej
utracie witamin. Przez to mozna cieszy¢ si¢ w ciggu catego roku owocami,
warzywami, grzybami i innymi pokarmami przygotowanymi bez szkodliwych
substangii.

e Zapomocq tego urzadzenia mozna suszy¢ takze kwiaty, ziota lecznicze lub
przygotowywac ptatki Sniadaniowe.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
o Rozpakuj urzadzenie.
o Umyj pokrywe i cze$ci urzadzenia.
e NIE ZANURZAJ PODSTAWY SUSZARKI W WODZIE, TYLKO OTRZYJ JA
MOKRA SZMATKA.
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PROCEDURA

Pot6z wezesniej przygotowane artykuty spozywcze na ptyty. Kawatki
zywno$ci nalezy umiesci¢ tak, aby powietrze mogto dobrze krazy¢. Wysoko$é
ptyt mozna dostosowac.

Nie umieszczaj wiecej kawatkdw artykutéw spozywczych na siebie.

Umie$¢ ptyty na podstawie.

Zamknij urzadzenie pokrywa, ktorg nalezy stosowac¢ podczas catego procesu
suszenia.

Podtacz urzadzenie do gniazda elektrycznego.

Nacisnij przycisk Power/OK, na wy$wietlaczu pojawi sie ,ON*, co spowoduje
ustawienie suszarki w tryb gotowosci. Jezeli po raz kolejny nacisniesz
przycisk Power/OK, na wys$wietlaczu pojawi sie ,OFF* i urzadzenie sie
wylaczy.

Gdy urzadzenie jest w trybie gotowo$ci, nacisnij przycisk ,TEMP*, a na
wys$wietlaczu zacznie migac¢ ,35 °C*. Naciskajac przyciski ,+* lub ,-* ustaw
wymagana temperature. Kazde naci$niecie odpowiedniego przycisku
podwyzsza lub obniza temperature o 5 °C. Zakres temperatury suszenia
wynosi od 35 °C do 70 °C.

Po naci$nieciu przycisku , TIME® na wy$wietlaczu zacznie miga¢ ,1:00".
Naciskajac nastepnie przyciski ,+* lub ,-* ustaw wymagany czas suszenia.
Jezeli chcesz szybciej ustawi¢ wymagany czas, przytrzymaj

przycisk ,+* lub ,-*.

Po ustawieniu wymaganej temperatury i czasu nacisnij przycisk ,Power/OK* i
urzadzenie sie uruchomi. Podczas suszenia mozna obserwowac czas i
temperature na wyswietlaczu. Podczas suszenia mozna w dowolnym
momencie zmieni¢ czas lub temperature. Nalezy postepowac w sposéb
opisany powyzej.

Maksymalny czas pracy urzadzenia wynosi 19 godzin i 59 minut. Suszarka
wytgczy sie automatycznie po uptywie ustawionego czasu. Sprawdz surowce,
a jezeli nie sg one catkowicie wysuszone, ustaw urzadzenie do dalszego
suszenia.

Uwaga: Podczas suszenia zaleca sie stosowac¢ wszystkich 5 ptyt, niezaleznie od tego,
ile ptyt pozostanie pustych.
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Zalecane temperatury:
Ziota 35-40 °C
Warzywa liSciaste 40 °C
Chleb 40-50 °C
Warzywa 50-55 °C
Owoce 55-60 °C

Mieso, ryby 65-70 °C

INNE INSTRUKCJE

Artykuty zywnoSciowe nalezy optukac przed umieszczeniem do urzadzenia.
Do urzagdzenia nie wolno wkitada¢ mokrych artykutow zywno$ciowych
(nadmiar wody nalezy usunag).

Jezeli wszystkie artykuty zywnosciowe nie sg jeszcze wystarczajaco suche,
mozna zamieni¢ pozycje ptyt. Gorng ptyte na dét, blizej do podstawy, a gérng,
ptyte do gory.

Niektére owoce jest pokryte naturalng warstwg ochronng, a wiec jego
suszenie moze trwac dtuzej. Aby uniknag tego, zywno$¢ nalezy gotowaé
okoto 1-2 minut, a nastepnie umiesci¢ w zimnej wodzie i nadmiar wody
usungg¢.

Czas suszenia zalezy od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu, poziomu
wilgotnosci artykutow zywno$ciowych, grubosci kawatkdw itp.

SUSZENIE OWOCOW
e  Optucz owoce.
e Usun pestki (lub gniazdo nasienne) i wytnij uszkodzone czesci.
o Pokr6j na kawatki i potdZ je luzno na plytach.
oAby zapobiec utracie wartosci odzywczych, owoce mozna namoczy¢ w soku

cytrynowym lub ananasowym, .
Jezeli chcesz wzmocni¢ aromat owocow, mozna doda¢ cynamon lub kokos.
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SUSZENIE WARZYW
e  Optucz warzywa.
o Usun pestki (lub gniazdo nasienne) i wytnij uszkodzone czesci.
o Pokrdj na kawatki i potdz je luzno na ptytach.
o Zaleca sig gotowa¢ warzywa okoto 1-5 minut, nastepnie umiesci¢ je w zimnej
wodzie i potem wode usuna¢.

SUSZENIE ZIOL LECZNICZYCH
e Zaleca sie suszyc liscie, kietki.
e Po wysuszeniu zaleca si¢ umiesci¢ ziota w papierowych workach lub
szklanych stoikach i umiesci¢ w zimnym, ciemnym miejscu.

PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH OWOCOW

e Naczynia do przechowywania wysuszonych owocow muszg by¢ czyste i
suche.

e Wysuszone owoce lepiej przechowywa¢ w szklanych naczyniach (stoikach) z
metalowg pokrywg oraz umiescic je w suchym i ciemnym miejscu o
temperaturze w zakresie od 5 do 20 °C.

e Podczas pierwszego tygodnia po wysuszeniu zaleca sie sprawdzi¢, czy w
naczyniu (stoiku) nie kondensuije sie wilgo¢. Jezeli tak, oznacza to, ze artykuty
zywno$ciowe nie sg wystarczajgco wysuszone i konieczne jest ich

dosuszenie.
e PRZESTROGA: Do naczyn nie wolno wktadac goracych artykutow
zywnosciowych.
PRZYGOTOWANIE OWOCOW

o Dobrze przygotowane owoce zachowuje swoj naturalny kolor, smak i aromat.

o Ponizej podano cenne porady, jak przygotowaé owoce do suszenia:

o \Wez 1- 4 szklanki soku (naturalnego). Pamietaj, ze zastosowany sok musi
by¢ taki sam, jak przygotowywany owoc. Na przyktad, do przygotowania
jabtek nalezy uzy¢ soku jabtkowego.

o Wymieszaj sok z 2 szklankami wody. Nastepnie zanurz wczesniej
oczyszczone i pokrojone owoce (patrz ,tabela przygotowania owocéw do
suszenia”) na 2 godziny do przygotowanego roztworu.
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TABELA PRZYGOTOWANIA OWOCOW DO SUSZENIA

Artykut zywnosciowy Przygotowanie wysstggzggiu Cz(a;ozl;?:;)nia
Morele Pokréj w plastry i usun pestke. Migkki 13-28
Pomarancza Pokroj w diugie paski. Kruchy 8-16
Ananas ($wiezy) Obierz i pokrdj na kawatki lub kostki. Twardy 8-36
(koﬁggrf\‘,\?gwy) Wylej sok i wysusz. Miekki 8-36
Banan Obierz i pokréj w plasterki (3-4 mm Chrupiacy 10-38
grube).
Winogrona Nie trzeba kroi¢. Migkki 10-26
Czeresnie Usunigcie pestek nie jest konieczne Miekki 6-36
(mozna to zrobi¢ po cze$¢. wysuszeniu).
Gruszka Obierz i pokrdj w plastry. Miekki 10-30
Figi Pokroj. Twardy 8-26
Zurawina Nie trzeba kroic. Miekki 8-26
Brzoskwinie Przetnij na pot, a pestkg usun w pofowie Miekki 8-26
suszenia.
Daktyle Usun pestke i pokrdj. Twardy 8-26
Jabtko Obierz, usun gniazdo n'asiennez pokréj Miekki 8-10
w plastry lub na osiem cze$ci.

UWAGA: Podane w tabeli czasy i sposoby przygotowania sg tylko przyblizone.
Konkretne zapotrzebowania moga réznic si¢ od informacji podanych w tabeli.

PRZYGOTOWANIE WARZYW
o Warzywa nalezy przegotowac¢ zgodnie z potrzebami — patrz tabela ponizej.
o Jezeli chcesz dodac subtelny zapach cytryny do zielonej fasoli, szparagdw

itp., widz warzywa te do soku cytrynowego na czas ok. 2 minut.

UWAGA: Powyzsze zalecenia s tylko dla informaciji i nie trzeba ich przestrzegac.
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TABELA PRZYGOTOWANIA WARZYW DO SUSZENIA

Nazwa Przygotowanie wysstggzg%iu Czas suszenia
Karczochy Pokroj w paski (3-4 mm grube). Kruchy 8-13
Cukinia Obierz i pokréj w plastry (6-12 mm grube). Kruchy 8-18
Pokrd. R
Brokul Gotuj w parze przez okoto 3-5 min. Kruchy 820
Grzyby Pokréj lub pozostaw w cato$ci (mate). Twardy 8-14
Zielona fasola Pokroji gotgj, dopoki e jest Kruchy 10-26
przezroczysta.
Dynia Pokréj na kawatki (6 mm grube). Kruchy 6-18
Kapusta wioska Pokroj w paski (3 rﬂ".“)- Usur twarde Twardy 8-14
czgscei.
Brukselka Przetnij na pét. Chrupigca 10-30
Kalafior Gotuj do miekkosci. Twardy 8-16
Ziemniaki Pokrdj, gotuj przez okoto 8-10 min. Chrupiacy 10-30
Cebula Pokroj w plasterki. Chrupiaca 10-14
Marchewka Gotuj do miekkosci. Pokrdj w plasterki. Chrupiaca 10-14
Ogérek Obierz i pokréj w plasterki (12 mm grube). Twardy 8-18
Papryka stodka Pokréj w paski Iub'plasterki (6 mm grube). Chrupiaca 8-14
Usunh wnetrze.

Papryka ostra Nie trzeba kroi¢. Twardy 8-14
Pietruszka Pokroj lisci na kawatki. Chrupiaca 8-10
Pomidory Obierz. Pokréj na kawatki lub plasterki. Twardy 10-24

—_ . . Utrata wilgotnosci .
Rabarbar Obierz i pokréj na kawatki (3 mm grube). warzywa 10-38
Seler Pokréj na kawatki (6 mm grube). Chrupiacy 8-14
Burak czerwony Ugotuj, pozostaw do ostygniecia i usun Chrupiaca 10-26

korzenie. Pokréj w plasterki.
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Cebula dymka Podziel. Chrupigca 8-10
Szparagi Pokréj na kawatki (2,5 mm grube). Chrupiacy 8-14
Czosnek Obierz i pokrdj w plastry. Chrupiacy 8-16
Szpinak Gotuj do migkkosci. Chrupiacy 8-16
Pieczarki Pokroj na kawatki lub wysusz w catosci. | Twardy i chrupiacy 8-10

UWAGA: Podane w tabeli czasy i sposoby przygotowania warzyw sa tylko
przyblizone. Wartosci te nalezy dostosowac w zaleznosci od potrzeb.

PRZYGOTOWANIE MIESA | RYB

Prawidtowe przygotowanie migsa jest niezbedne do jego prawidtowego i zdrowego
przechowywania.

Zaleca sie doda¢ przyprawy do migsa.

Standardowa marynata:

1/2 szklanki sosu sojowego

czosnek, posiekany na drobne kawatki
duza tyzka keczupu

1/4 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki deserowej suszonych przypraw
Wymieszaj doktadnie wszystkie sktadniki.

Ryby
Przed suszeniem zaleca sie ugotowac lub upiec rybe (piec przez okoto 20 minut w
temperaturze 200 °C). Susz okoto 2-8 godzin.
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DANE TECHNICZNE
Zakres napiecia znamionowego 220-240 V
Czestotliwo$¢ znamionowa 50 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

C€

Ten symbol umieszczony na urzadzeniach lub w dokumentacii
towarzyszacej oznacza, ze zuzytych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych nie mozna taczy¢é z odpadami z gospodarstw
domowych. W celu odpowiedniej likwidacji, odzysku i recyklingu nalezy
przekaza¢ te urzadzenia do wyznaczonych punktow zbidrki.
Alternatywnie, w niektorych krajach Unii Europejskiej lub innych
krajach europejskich, mozna zwréci¢ te urzadzenia lokalnemu
dystrybutorowi podczas zakupu innego ekwiwalentnego urzadzenia.
Whasciwa utylizacja tych urzadzen pozwoli na zachowanie cennych
zasobdow naturalnych i unikniecie ewentualnego negatywnego wptywu
na Srodowisko naturalne i zdrowie ludzi, ktory mogtby zaistnie¢ w
przypadku niewtadciwego zagospodarowania odpadow.

Urzadzenie to spetnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE,
ktére go dotycza.
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