Suszarka do zywnosci,
125 W

Suszenie produktow spozywczych jest doskonatg metoda konserwacji przy zachowaniu ich naturalnych walorow.

Ciepte powietrze o ustalonej temperaturze swobodnie cyrkuluje wewnatrz urzadzenia pomiedzy spiralg grzejna, a poszczegolnymi
warstwami utozonych na sitach produktow. Dzieki tej metodzie warzywa, owoce, czy grzyby tracg minimum witamin i substancji
odzyweczych.

Suszarka pozwala przez caly rok przygotowywac zdrowa Zywnosc bez uzycia szkodliwych substancji chemicznych. W niniejszym
urzgdzeniu mozna rowniez suszyc kwiaty, rosliny lecznicze oraz przygotowywac platki zbozowe.

Budowa Suszarki

1. Zabudowana spirala grzejna.

2. Komplet 5 sit

3. Pokrywa z regulowanymi otworami wentylacyjnymi
4. Przewod zasilajacy z wtyczka i wigcznikiem

Uzytkowanie

Przed przystapieniem do suszenia nalezy umyc produkty, nastepnie wytrzec do sucha.

UWAGA: Nie kiasc sit z produktami nad spirala grzejng, jesli znajduje sie w nich woda. Podzieli¢ produkty na mnigjsze czesci lub
plasterki w taki sposob, aby moc utozyc je swobodnie na sitach. Czas suszenia produktow zalezy od grubosci kawatkow. Jesli
produkty na niektérych warstwach sa mniej wysuszone mozna zamienic sita kolejnoscia, w ten sposob, aby sita z mniej
wysuszonymi produktami znalazty sie na dole blizej spirali grzejnej. Niektore owoce posiadajg naturalng warstwe ochronng, ktére
spowalnia proces suszenia. W takim przypadku, aby skrocic czas suszenia zaleca sie wrzucic produkty do goracej wody | zagotowac
przez 1-2 minuty, nastepnie zanurzy¢ w zimnej wodzie, odcedzic i doktadnie osuszyc.

Napetnione produktami sita ustawic nad spiralg grzejng i przykryc pokrywa.

Ustawi¢ otwory wentylacyjne w pokrywie w zaleznosci od pozadanego stopnia przewietrzania.

Whaczyc suszarke, urzadzenie pracuje z mocg 125W.

Po wysuszeniu produktow wytaczyc suszarke i odczekac az produkty ostygna. nastepnie przetozyc do pojemnika, w ktorym 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 suszyc w plastrach nie grubszych niz
5mm. W trakcie suszenia zalecamy, co pewien czas zamieniac sita miejscami dla uzyskania rownomiernego suszenia produktow.
Suszenie produktow wodnistych, takich jak: sliwki, winogrona. czy mokre grzyby wymaga znacznie diuzszego czasu.
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