Maisto dziovintuvas su ventiliatoriumi

Naudotojo vadovas

T

SENCOR

SFD 742RD

Originalios naudojimo instrukcijos vertimas

Pries pradédami naudoti 3j buitinj prietaisa, jdémiai perskaitykite §j naudotojo vadova net ir tuomet,
jeigu jau esate i¥moke naudoti tokio tipo prietaisus. Sj buitinj prietaisa naudokite tik pagal nurodymus,
aprasytus Siame naudotojo vadove. ISsaugokite 3j vadova ateiciai.

Garantijos galiojimo laikotarpiu rekomenduojame issaugoti originalia pakavimo dézZe, pakavimo

medziagas, pirkimo cekj ir garantijos kortele. Ruosdami transportuoti supakuokite §j prietaisg naudo-
dami tik originalias pakavimo medziagas.
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SVARBIOS SAUGOS INSTRUKCLJOS

Sj prietaisg galima naudoti vaikams nuo 8 mety amziaus
ir asmenims, turintiems psichiniy, jutiminiy arba protiniy
negaliy arba neturintiems patirties naudotis Siuo gaminiu,
jeigu jie yra priziarimi arba instruktuojami, kaip saugiai
naudoti §j gaminj, ir supranta atitinkamus pavojus.
Vaikai negali zaisti Siuo prietaisu. Naudotojo atliekamy
valymo ir priezituros darby negali atlikti jaunesni vaikai,
Jei maitinimo laidas yra pazeistas, jj pakeisti turi jgaliotojo
techninés priezitros centro meistras, kad baty iSvengta
pavojingos situacijos. Draudziama naudoti §j prietaisg, jei
jo maitinimo laidas arba kisStukas pazeistas.

Laikykite prietaisg ir jo maitinimo laidg vaikams iki 8 mety
nepasiekiamoje vietoje.

SVARBUS SAUGOS NURODYMAI

Tinkamai naudojamas maisto dziovintuvas tarnaus jums
daugelj mety. Naudodami §j elektrinj prietaisg, laikykités
sekanciy pagrindiniy perspéjimy. Pries prietaisg naudodami,
perskaitykite jo naudojimo instrukcijas.

Nelieskite kaitinimo spiralés.

Nelieskite jkaitusiy pavirsiy.

Siekdami apsisaugoti nuo elektros keliamy pavojy,
nejmerkite laido, kiStuko ar korpuso j vandenj ar kitokj
skyst;.

Reikia bati itin atsargiems naudojant prietaisg greta vaiky
arba kai jj naudoja vaikai.
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e Kai prietaiso nenaudojate arba ketinate jj valyti, iSjunkite
maitinimo laido kistuka i$ elektros lizdo. Pries uzdédami
ar nuimdami prietaiso dalis, palaukite kol prietaisas atvés.

e Nejunkite prietaiso j elektros lizdg, jei jo virSutinis dangtis
yra apverstas ir neapverskite prietaiso dangc¢io tol, kol
prietaisas néra pilnai atvéses.

e Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas jo maitinimo laidas
ar kistukas, jei prietaisas netinkamai veikia ar buvo kaip
nors pazeistas. Tokiais atvejais kreipkités j artimiausia
techninés priezidros centrg, kuriame prietaisas buaty
apziurétas, patikrintas ir sutaisytas, jei reikia.

e Naudojant gamintojo nerekomenduojamus priedus kyla
didelis pavojus naudotojui.

e Nenaudokite prietaiso lauke.

e Nelaikykite prietaiso greta dujinés arba elektrinés viryklés
ar jkaitusioje orkaitéje.

e Nepilkite j dziovintuva skysciy.

e Prietaisg naudokite tik pagal nurodyta paskirtj.

e Maitinimo laidas neturi kyboti ant stalo kampo ar liestis
su karstais pavirsiais.

Pastaba:
Sis prietaisas negali bati valdomas naudojant

uzprogramuotg jrenginj, iSorinio laikmacio jungiklj
arba nuotolinio valdymo pulta.

ISSAUGOKITE SIAS INSTRUKCIJAS PRIETAISAS SKIRTAS TIK
BUITINIAM NAUDOIJIMUI NEPLAUKITE PRIETAISO DALIY
AUTOMATINEJE INDAPLOVEJE
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MAISTO DZIOVYKLES APRASYMAS

A

®

@ Dangtis
® Déklai
® Jjungimo / igjungimo mygtukas

AUKSCIO TARP DEKLY REGULIAVIMAS

Maisto dziovykléje galima nustatyti du dékly auksc¢ius. Norédami nustatyti mazesnjjj 1,5 cm aukstj
(numatytasis), uzdekite déklus vieng ant kito, kaip pavaizduota BQ paveikslélyje. Pasukite déklus taip,
kad dékly apacioje esancios auselés buty salia kiekvieno déklo virSuje esanciy grioveliy.

Norédami nustatyti 2,8 cm tarpa, pasukite ir nustatykite déklus taip, kad auselés baty jstatytos tiesiai
i griovelius, kaip pavaizduota B® paveikslélyje.
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DZIOVINIMO PRINCIPAI

Néra absoliuciy ar vieninteliy maisto dZiovinimo nurodymy. Geriausias budas iSmokti tinkamai dziovinti
maisto produktus, yra eksperimentuoti vadovaujantis Sia instrukcija ir pagal gautus rezultatus pasirinkti
dziovinimo metoda, kuris jums labiausiai priimtinas.

Maisto dziovinimo metu yra neblogai vesti uzrasus, kuriuose verta pasizyméti maisto produkty svorj
prie$ dziovinima ir po jo, dziovinimo trukme ir pan. Si informacija gali bati naudinga siekiant igauti
geros kokybés produkta. Informacija galite po to uzklijuoti ant maisto laikymo indy.

Skants paruosti valgymui uzkandziai ir saldumynai yra tik keletas i$§ produkty, kuriuos galite sukurti
dziovindami vaisius ir darzoves namuose. Véliau dziovintus maisto produktus pamirkius vandenyje, juos
galima naudoti troskiniuose, sriubose, salotuose. Taip pat vandenyje iSmirkyti dziovinti vaisiai puikiai
tiks naudojimui kompotuose ar padazuose.

DzZiovinimas yra pakankamai nesudétinga procedara, kuriai nereikia daug prietaisy. Reikalinga minimali
laikymo vieta maisto produktams.

DzZiovinimas yra maisto Sildymo badas, kurio metu iSsgaruoja maisto produktuose esanti drégmé ir
pasalinami susiformave vandens garai.

Daugumos maisto produkty drégmé pasalinama gana greitai — jau pirmosiomis dziovinimo stadijomis.
Tai reiskia, kad jie gali absorbuoti didelius kiekius Silumos ir atiduoti didelius kiekius vandens gary
islikdami Zemesnéje nei dZiovinimo oro temperatiroje.

PROCEDURA

Dziovinimui atrinkti vaisiai ir darzovés turi buti auksciausios kokybés — Sviezi ir pilnai prinoke. Suvyte ar
prasti produktai neduos tinkamo rezultato. DZiovinant nesunokusius vaisius ar darzoves truks skonio ir
spalvos. Pernoke produktai gali bati per kieti arba per minksti.

Produktus paruoskite dziovinimui i$ karto, kai tik juos surenkate. Kruopsciai nuplaukite ir nuvalykite
dziovinti ketinamus produktus. Atrinkite ir iSmeskite netinkamus produktus. Puvésiai ant vieno vaisiaus
ar darzovés gali neigiamai paveikti visus vienu metu dziovinamus produktus.

Siekiant didesnio patogumo ir pagreitinti dZiovinimo procesa, rekomenduojame vaisius ar darzoves
nulupti bei iSpjauti jy Serdis, galite produktus susmulkinti. Mazesni gabaléliai isdzidva greiciau ir
tolygiau.

ISANKSTINIS APDOROJIMAS

Vaisiuose ir darZzovése esantys enzimai jtakoja spalvos ir skonio pokycius vaisiaus ar darzovés nokimo
metu. Tokie pokyciai vyksta ir dziovinimo bei vélesnio laikymo metu, nebent maisto produktai yra i$
anksto apdorojami, siekiant sumazinti enzimy aktyvuma.

I1Sankstiniam darzoviy apdorojimui galima naudoti blansiravima (darzoviy/vaisy apvirimas ir sumetimas
i Salta vandenj, kad atausty ir neisblukty), kadangi Sis procesas padeda uzfiksuoti spalva ir pagreitina
dziovinimo procesg. Blansiravimas taip pat gali padéti iSvengti nepageidaujamy skonio pokyciy maisto
produkty laikymo metu bei pagerinti skonio atkdrima jy gaminimo metu.

Dauguma 3viesios spalvos vaisiy (ypac¢ obuoliy, abrikosy, persiky, nektariny ir kriausiy) dziovinimo
ir laikkymo metu patamséja. Siekiant iSvengti vaisiy patamséjimo, vaisius galima taip pat apdoroti i$

anksto blansiravimo arba kitokiu badu, pamirkant vaisius kokiame nors skystyje. Apdorojimo metody
efektyvumas yra skirtingas kiekvienu atveju.
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Va|snus galima mirkyti sekanciuose tirpaluose:
Ananasy arba citriny sultyse - $is badas gali bati naudojamas kaip alternatyva kitiems iSankstinio
apdorojimo budams, siekiant iSvengti maisto produkto parudavimo. Supjaustykite vaisiy tiesiai
i paminétg skystj, palaikykite jame apie 2 minutes, po to iSimkite ir sudékite ant padékly. Vaisius
taip pat galima pamirkyti meduje, prieskoniuose, Zaliyjy citriny ar apelsiny sultyse, taip pat vaisiai
gali bati pabarstyti kokoso rieSutais, kad jgauty atitinkama skonj. Pasinaudokite savo vaizduote ir
sukurkite skystj, kuriame pamirkysite vaisius, pagal savo skonj.

e Natrio bisulfitas: naudokite tik maistui tinkama natrio bisulfita,. (USP) rasies. Istirpinkite 1 arbatinj
Saukstelj natrio bisulfito 1,14 litre vandens. Paruoskite mazus vaisiy gabaliukus ir sudékite juos
i paminéta tirpala 2 minutéms. Sitaip apsaugosite vaisius nuo vitamino C praradimo ir islaikysite
vaisiy salva. Natrio bisulfito galima jsigyti vaistinése.

e Valgomosios druskos tirpale.

e Askorbino ragstyje arba citrinos rugstyje. Parduodami antioksidaciniai misiniai, kuriy sudétyje yra
askorbino ragsties, taip pat gali bati naudojami, taciau daznai jie yra ne tokie efektyvas, kaip gryna
askorbino ragstis.

Vaisius galima blansiruoti garais. Ta¢iau tokiu badu blansiruoti vaisiai gali labai suminksteéti ir tuomet
juos bus sunku tvarkyti.

Blansiravimas sirupe gali padéti islaikyti obuoliy, abrikosy, figy, nektariny, persiky, kriausiy ir slyvy
spalva. Pamirkius vaisius sirupe, iSdziovinus jie bus saldas.

Vaisiai su kietomis odelémis (vynuogés, dziovintos slyvos ir mazos tamsios slyvos, vy3nios, figos ir kai
kurios kitos uogos) gali bati blansiruojami vandenyje, kad odelés sutrakty. Tokiu atveju dZiovinimo
metu drégmei bus lengviau iseiti i$ vaisiaus j pavirsiy.

Pries dziovindami i§ anksto apdorotg maista, pasalinkite drégmeés pertekliy nuo maisto produkty,
sudédami maisto produktus ant popierinio ranksluoscio ar Svaraus audinio. DzZiovinimo padéklai turi
bati padengti plonu maisto produkty sluoksniu. Jei reikia, ant padékly galima pakloti Svarig marle, kad
maisto gabaliukai neprikibty arba neiskristy.

Vienu metu dZiovinamo maisto kiekis neturi uzimti daugiau nei 3% kiekvieno padéklo pavirsiaus ploto,
o maisto produkty sluoksnis negali buti storesnis nei %" (~0,6 cm).

MAISTO PRODUKTY DREGMES ATKURIMAS

Didzigja dalj dziovinty maisto produkty véliau reikia mirkyti, kad baty atkurta jy drégmé. Dauguma
vaisiy labiau mégiami dziovinti, taciau daugelis darzoviy yra skaniausios tik vél atkdrus jy drégme.

Norédami atkurti darzoviy drégme, nuplaukite jas Svariu vandeniu ir sudékite j inda su Saltu vandeniu
be druskos ir uzdenkite. Mirkykite nuo 2 iki 8 valandy. Po to virkite tame paciame vandenyje. Jei reikia,
ipilkite daugiau vandens. Palaukite, kol vanduo su maisto produktais uzvirs, tuomet sumazinkite viryklés
galinguma, kad maistas virty létai iki bus galutinai paruostas. Jei reikia, pacioje virimo pabaigoje
jberkite druskos, kadangi druska létina drégmés atktrimo procesa. Kaip su Svieziais maisto produktais,
taip ir su dziovintais - pervirus skonis ir tekstlra pasidarys prastesni. Norédami atkurti tokiy darzoviy,
kaip morkos, drégme, mirkykite jas labai $altame vandenyje arba sudéje j inda su vandeniu inda jdékite
i Saldytuva.

Dziovinty maisto produkty drégme atkurti galima juos mirkant, verdant arba apjungiant abu paminétus

procesus. Atkdrus drégme, maisto produktai bus panasis j Sviezius produktus, taciau ne tokie patys,
kadangi dziovinti maisto produktai yra unikals.
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DZiovinimas nepasalina i§ maisto produkty bakterijy, mieliy ir puvésiy. Taigi, jei maisto produktai bus
per ilgai mirkomi kambario temperatiroje, jie gali iSbrinkti ir iSsilieti per indo krastus. Jei ketinate
mirkyti maisto produktus ilgiau nei 1-2 valandas, laikykite juos 3aldytuve.

Norédami iSsaugoti maistingasias medziagas, po mirkymo ir virimo likusj vandenj naudokite gamindami
maista.

Vienas puodelis dZiovinty darzoviy atkdrus drégme atitinka mazdaug 2 puodelius. Norédami atkurti
darzoviy drégme, sudeékite jas j 3altag vandenj ir uzdenkite. Mirkykite nuo 20 minuciy iki 2 valandy.
Zalumynus uZpilkite verdan¢iu vandeniu. po to virkite ant nedidelés ugnies.

Vienas puodelis dZiovinty vaisiy atkarus drégme atitinka 1 % puodelius. UZpilkite vaisius vandeniu,
kad vanduo juos tik truputélj apsemty. Jei reikés, papildomai vandens jpilsite véliau. Vaisius mirkyti
paprastai reikia nuo 1 iki 8 valandy, priklausomai nuo vaisiaus tipo, dydzio ir vandens temperaturos.
(Karstame vandenyje procesai vyksta greiciau). Pernelyg ilgai vaisius mirkant, pradings jy skonis.
Pamirkytus vaisius véliau uzdenkite ir virkite tame pac¢iame vandenyje.

DzZiovinti arba atmirkyti vaisiai ir darzovés gali bati naudojami jvairiausiuose patiekaluose.

DZiovintus vaisius galite naudoti uzkandziams namuose, kelionése. Vaisiy gabalélius galima déti
i sausainius ar kitokius saldumynus.

Atmirkytus vaisius galima naudoti kompotuose ar padazuose. Taip pat vaisius galima jtraukti j mégiamus
duonos, saloty, omlety, pyragy, jdary, pieno kokteiliy, ledy ir dribsniy receptus.

DzZiovintas darzoves galima déti j sriubas ir padaZzus. Taip pat dZiovintas darZzoves galima valgyti tiesiog
kaip uzkandzius vienus arba pamirkant j kokj nors padaza.

Atmirkytas darZzoves galite jtraukti j savo mégiamus mésos pyragy ar kity pagrindiniy patiekaly
receptus, taip pat j salotas.

Sutrintos dziovintos darzovés labai tinka j sultinj, sriubas ir padazus.

Optimaliam maistinés vertés iSlaikymui mes sidlome
e Blansiruoti vaisius ir/ardarzoves tinkamai pasirinkus trukme;

e  Tinkamai supakuoti dZiovintus maisto produktus ir laikyti vésioje, sausoje, tamsioje vietoje;

e  Periodiskai tikrinti laikomus produktus, kad sitikintuméte, jog jie neabsorbuoja drégmeés;

e Suvalgyti dZiovintus maisto produktus kiek jmanoma greiciau;

e Po mirkymo naudoti mirkymo vandenj ruosiant maisto patiekala su atmirkytomis darzovémis/
vaisiais.

DZIOVINIMAS

Dziovinimo trukmé priklauso nuo vaisiy ir darzoviy tipo, gabaléliy dydzio ir iSdéstymo ant padéklo.

Prie$ tikrindami maisto produkty isdziovinimo lygj, iSimkite nedidelj kiekj i$ dziovintuvo ir palaukite
keleta minudiy, kol atvés. Silti maisto produktai bina minkstesni ir drégnesni nei atvése.

Maisto produktus batina tinkamai iSdziovinti siekiant iSvengti mikroby augimo ir sugedimo. DZiovintos

darzoveés turi bati kietos ir trapios. DZiovinti vaisiai turi bati kieti ir lankstds. Ketinant ilga laika laikyti
dziovintus vaisius, jie turi bati labiau dziovinti nei tie, kuriuos parduoda maisto parduotuvése.
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PAKAVIMAS IR LAIKYMAS

Jei vaisiai supjaustyti jvairaus dydzio gabaléliais, po dZiovinimo mazdaug savaite trunka drégmés
susivienodinimas skirtinguose gabaléliuose. Tik po to galima vaisiy gabalélius supakuoti ilgalaikiam
laikymui. Sudékite vaisius j indg (ne aliuminio ir ne plastiko) ir laikykite indg sausoje, tinkamai
védinamoje ir saugioje vietoje.

Prie$ pakuojant dziovintus produktus, jie turi bati pilnai atvése. Pakuokite mazais kiekiais, kad atidarius
inda baty galima greitai suvalgyti jame esancius produktus.

Pakuokite dZiovintus maisto produktus glaudziai, taciau nesutrupindami, j Svarius, sausus ir vabzdziams
nepralaidzius indus. Tinkami indai yra stiklainiai ar drégmés ir gary nepraleidziantys saldiklio indai
ar maiseliai. Metaliniai indai su dangciais gali buti naudojami tik tada, jei prie$ tai maisto produktai
sudedami j maiselius.

DzZiovintus maisto produktus reikty tikrinti mazdaug kas ménesj. Jei pastebite, kad ant maisto
formuojasi puvésis, nugrandykite jj ir pasterizuokite inde esancius produktus.

Norédami produktus pasterizuoti, paskleiskite juos ant kepimo popieriaus ir kepkite orkaitéje mazdaug
15 minuciy 175 laipsniy pagal Farenheita temperatiroje. Po to supakuokite j Svary, sandary inda.

PADEKLY KEITIMAS VIETOMIS

Jasy jsigytasis maisto dziovintuvas sukurtas taip, kad uZztikrinty natdralig Silumos konvekcija, kuri
pasalinty i$ maisto produkty drégme. Maisto dziovinimo metu padéklai turi bati ke¢iami vietomis, kad
baty uztikrintas tolygus maisto produkty dziovinimas. Arciausiai dugno esantys produktai yra veikiami
didziausio karscio, taigi juose esantys produktai isdzitva greiciau. Po tam tikro laiko tiesiog perkelkite
juos auksciau, o tuos, kurie yra auksciau, sudékite j apacia.

ATSIMINKITE

1) Geriausias rezultatas pasiekiamas tik su aukstos kokybés maisto produktais. Rinkités tik prinokusius,
geros buklés vaisius ir darzoves, kadangi net ir vienas nekokybiskas produktas gali neigiamai jtakoti
visus vienu metu dziovinamus maisto produktus.

2) Labai svarbu, kad dziovinamas maisto produktas baty Svarus. Kruopsciai produktus nuplaukite,
iSpjaukite suminkstéjusias ar sugedusias vietas. Jei reikia, supjaustykite produktg gabaléliais ir i$
anksto atitinkamai apdorokite. Jusy rankos bei pjovimo jrankiai taip pat turi bati Svaras.

3) Dziovinimo laikas gali bati skirtingas, kadangi priklauso nuo maisto produkty dydzio, oro drégmeés,
maisto produkto drégmés ir pan.

4) Pries tikrindami isdziavimo lygj, palaukite, kol maisto produktai atveés.

5) Dziovinimo padéklus galima pilnai apdéti maisto produkty gabaléliais, tiesiog gabaléliai neturi
bati dedami vienas ant kito.

6) Maiste gali likti nuo Sesiy iki desSimties procenty drégmeés ir tai nekelia jokio pavojaus, kad maisto
produktai suges. Daugelis dziovinty maisto produkty bus tampras, panasiai kaip saldymedzio
saknis.

7) Jei pastebite, kad maisto produktai netolygiai dzitva, apkeiskite padéklus, tiesiog perkelkite
apatinj padékla auksciau link vidurio, o virSutinj Zemyn.

8) Norédami is slyvy, vysniy, vynuogiy ir kt. isimti séklas ar kauliukus, pirmiausia padziovinkite uogas,
kol iseis mazdaug 50 % drégmeés ir tada iSimkite séklas. Sitaip isvengsite sulciy issiliejimo.
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RECEPTAI

Vaisiy misinys

2 bananai (nulupti)

Y2 svaro (~200 g) braskiy

1 puodelis ananasy gabaliuky (i3 skardinés)

Vienodai supjaustykite vaisius — mazdaug 0,6 cm storio gabaliukais. Po to, kai vaisiai bus isdZiovinti ir
atvése, uzberkite at jy % puodelio jvairiy riesuty.

Obuoliai su cinamonu
5 svarai (apie 2,2 kg) obuoliy
5 arbatiniai Sauksteliai cinamono

Nulupkite obuolius ir iSimkite jy Serdis specialiu cilindro formos jrankiu. Supjaustykite obuolius mazdaug
0.6cm storio ziedais. Pabarstykite cinamonu prie$ dédami dziovinti.

Citrusinis trejetas

3 svarai (~1,4 kg) apelsiny
5 citrinos

4 kieti greipfrutai

Nuplaukite vaisius. Nenulupkite Zieveliy. Supjaustykite vaisius mazdaug 0,6 cm storio gabaliukais.
Sudékite j prietaiso padéklus ir dziovinkite.

Tropinis rojus
10 kiviy

1 ananasas

3 papajos

Nulupkite papajas ir kivius. I$ ananaso ispjaukite Serdj ir nulupkite odele. Supjaustykite vaisius mazdaug
0.6cm storio gabaliukais. Sudékite j prietaiso padéklus ir dZiovinkite.

Braskiy desertas

2 puodeliai Svieziy braskiy: nuplaukite jas ir maiSytuvu sumaisykite su nedideliu kiekiu obuoliy sul¢iy.
ISklokite padéklus plévele. Sudékite sutrintas braskes, tolygiai paskleiskite mentele. Dziovinkite
6 valandas — mazdaug (priklausomai nuo to, ar norite, kad baty trapios ar tamprios). Virsutinés
ventiliacijos angos turi bati atviros.

DzZiovinta mésa

9x13 kepimo inde uzmarinuokite plonais ilgais gabalais supjaustyta jautieng arba kalakutiena. Marina-
tui naudokite ¥4 puodelio sojy padazo, 2 Saukstus rudojo cukraus ir 2 Sauk$tus dimy aromato skyscio
(nebdtinas). Gerai marinata iSmaisykite ir padenkite juo kiekvieng meésos gabalélj. Uzdenkite plévele
ir palikite 10-15 minuciy. Kai marinavimas baigtas, sudékite mésos gabalélius ant padéklo taip, kad
jis nebuty vienas ant kito. Kuo plonesnis mésos gabaléliai, tuo greitesni dziovinimo procesas. 1/16"
(~0,16 cm) storio gabaléliai dziovinami apie 8-10 valandy (priklausomai nuo to, ar norite, kad baty
trapUs ar tampras). Virsutinés ventiliacijos angos turi bati atviros.

Sausi kvepalai ir aromaty misiniai

Galite iSsaugoti pavasario ir vasaros aromatus ir mégautis jais sudziovindami géles ar augalus i$ savo
sodo “Family Size” (3eimos dydzio) dZiovintuve. Surinkite géliy vainiklapius ir sudékite juos ant tinklinio
padéklo. Jdékite j dziovintuva , visos ventiliacijos angos turi bati atviros. Kai iSdzidva (po mazdaug
penkiy valandy), iSimkite ir laikykite vainiklapius dekoratyviniuose induose ar specialiuose maiseliuose,
perrise graziu kaspinu. Galite pabarstyti lapelius prieskoniais, tokiais kaip cinamonas, gvazdikéliai,
rozmarinai ar méta. Geriausia laikyti inda uzdaryta iki visi kvapai susimaisys tarpusavyje.
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VAISIY DZIOVINIMO LENTELE

Lenteléje pateikiamas laikas yra apytikris. Realus dziovinimo laikas priklauso nuo kambario
temperatdros, drégmés, vaisiaus drégmeés bei supjaustymo. Sulciy turinys vaisiuje taip pat bus skritingas
kiekvienu atveju. Kai kuriuose vaisiuose esantis cukrus yra lipnesnis nei kituose.

VAISIUS PARUOSIMAS TINKAMO LAIKAS
1SDZI0VIMO
LYGIO
NUSTATYMAS
Obuoliai Nulupkite, iSpjaukite Serdis ir supjaustykite griezinéliais Lankstas 4-15 val.

arba Ziedais. Pamirkykite pagal jasy skonj paruostame
skystyje 2 minutes. Nusausinkite ir sudékite ant
dziovinimo padéklo.
Abrikosai Perpjaukite per puse ir apverskite isvirksciai arba Lankstas 8-36 val.
supjaustykite j keturias dalis. Prie§ dziovinima
pamirkykite, kad iSlaikytuméte spalva,
neprasiskverbiant per vaisiaus odele.

Bananai Nulupkite ir supjaustykite 0,3 cm griezinéliais. Traskas 5-24 val.

Uogos Braskes supjaustykite 0,9 cm griezinéliais. Kitas uogas Néra matomy 5-24 val.
galite dziovinti nepjaustytas. Vasku padengtas uogas drégmés pozymiy
nuplaukite verdanc¢iame vandenyje.

Vysnios Kotelius nuskabykite tik pries pradédami vysnias Tamprios bet 6-36 val.
ruosti. Kauliuky iSimti nebadtina. Jei norite, tada galima lipnios
kauliukus iSimti atlikus 50 % dziovinimo proceso.

Spanguolés Gerai nuplaukite, sukapokite smulkiais gabaliukais Néra matomy  4-20 val.
arba dziovinkite nesmulkintas. drégmés pozymiy

Vynuogés Nuplaukite, nuskabykite kotelius ir dZiovinkite Lankscios ir 6-36 val.

(razinos) nesmulkine. tamprios

Nektarinai Nereikia nulupti. DZiovinkite su odelémis. Galite Lankstas 6-24 val.
supjaustyti 0,9 cm griezinéliais ar apskritimais.

Apelsino Zievelé Supjaustykite ilgais gabaléliais ir dZiovinkite. Trapi 6-15 val.
Sutrinkite tik pries naudojima.

Persikai DzZiovinimo metu galite nulupti — praéjus 50 % Lankstas ir 5-24 val.
dziovinimo proceso. Pjaukite per puse arba j keturias tampas
dalis.

Kriausés Nulupkite, iSpjaukite Serdis ir kietas vietas. Lankscios ir 5-24 val.
Supjaustykite griezinéliais, j keturias arba j aStuonias tamprios
dalis.

Japoninés Naudokite tik pilnai prinokusius vaisius. Nuplaukite, Lankstas 5-20 val.

churmos nuimkite virdy, supjaustykite 0,9cm griezinéliais ar
apskritimais.

Ananasai (Sviezi) ISimkite Serdis, supjaustykite. Lankstas 6-36 val.

Ananasai Nusausinkite ir dziovinkite. Tampras 6-36 val.

(konservuoti

skardinése)

Slyvos Nuplaukite, nesmulkinkite arba perjaukite pusiau. Lankstas 5-24 val.
ISimkite kauliukus iskarto arba procesui jpuséjus.

Dziovintos slyvos Taip pat, kaip ir nedziovintos, tik prie$ tai pamirkyti Tampras 8-36 val.
dvi minutes verdanc¢iame vandenyje.

Rabarbarai Naudokite tik minkstus kotus. Nuplaukite ir Néra matomy  4-16 val.
supjaustykite 2,5 cm ilgio gabalais. drégmés pozymiy
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DARZOVIY DZIOVINIMO LENTELE

DARZOVE PARUOSIMAS TINKAMO LAIKAS
1SDZ10VIMO
LYGIO
NUSTATYMAS
ArtiSoky Serdys Supjaustykite 0,3 cm grieZinéliais. Pavirkite Trapios 4-12 val.

5-8 minutes 34 puodelio vandens su 1 Saukstu
citrinos sulciy.
Sparagai Nuplaukite ir supjaustykite 2,5 cm gabaléliais. Trapus 4-10 val
Virsanélés yra geresni produktai, dziovintus
kotelius galima sutrinti ir naudoti kaip prieskonius.

Pupos (zalios arba Supjaustykite 2,5 cm gabaléliais. Blansiruokite Trapios 4-14 val
Sparaginés) garais, kol pasidarys pusiau skaidrios, praéjus pusei

dziovinimo laiko, pamaisykite pupas.
Burokai Nupjaukite virsanes ir Saknis palikdami tik po Trapus, tamsus 4-12 val

2,5 cm. nuplaukite, blansiruokite, palaukite kol
atveés, nupjaukite vir§anes, nulupkite ir nupjaukite
Saknis. Supjaustykite.

Briuseliniai Nupjaukite kotus, perpjaukite per puse isilgai. Trapas 5-15 val

kopdastai

Brokoliai Supjaustykite, kruops¢iai nuplaukite. Apdorokite Trapus 5-15 val
garais mazdaug 3-5 minutes.

Kopustai supjaustykite 0,3 cm griezinéliais. Serd;j Tampras 4-12 val

supjaustykite 0,6 cm storio gabaléliais. Dékite ant
apatinés dZiovintuvo lentynos.

Morkos Pasirinkite kiek jmanoma minkstesnes morkas. Tamprios 4-12 val
Apdorokite garais, kol visai suminkstés.
Supjaustykite.

Ziediniai kopustai |Jmerkite Ziedinj kopista j vandenj su druska Tampras 5-15 val

(2 Saukstai druskos 2,3 litrams vandens) dviem
minutém. Apdorokite garais, kol suminksteés.
Salierai Atskirkite kotus nuo lapy. Nuplaukite. Trapus 4-12 val
Supjaustykite kotus 0,6 cm griezinéliais. Lapai bus
iSdziovinti greiciau, taigi juos reikés pirmiau iSimti.
Susmulkinkite dziovintus lapus ir naudokite kaip
prieskonius sriuboms, padazams ir pan.
Kukurazai Nulupkite luksta, lapus ir apdorokite garais. Trapus 4-15 val
Supjaustykite ir paskleiskite ant padéklo.
DzZiovinimo metu keletg karty pamaisykite.

Agurkai Nulupkite, supjaustykite 0,3 cm griezinéliais ir Tampras 4-14 val
dziovinkite.

Baklazanai (taip  Apipjaustykite nereikalingas dalis, nuplaukite su Trapus 4-14 val

pat kaliaropés, supjaustykite 0,6-1,25 cm griezinéliais. Paskleiskite

vasariniai ir ant padéklo.

italiski molitgai,

cukinijos)

Svogunai ir porai  Nulupkite ir supjaustykite ~1,3 sm griezinéliais Tampras 4-10 val
arba sukapokite. Dziovinimo metu keletg karty
pamaisykite.

Okra Naudokite SvieZias, minkstas ankstis. Nuplaukite ir Tampras 3-10 val

supjaustykite 0,6 cm apvaliais gabaléliais.
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Petrazolés Susmulkinkite, iSdziovinkite ir tuomet sukapokite, 2-10 val
jei reikia.
Pastarnokas Kaip ir morkos.
Zirniai Naudokite tik Sviezius ir minkstus. ISlukstenkite ir Trapus 4-10 val
truputélj blansiruokite, 3-5 minutes.
Pipirai (zalieji ir ~ Supjaustykite 0,6 cm juostelémis arba Ziedais. Trapis ar 4-10 val
saldieji) 1Simkite séklas, nuplaukite ir dZiovinkite. tampras
18dziovinti ir susmulkinti saldieji pipirai vadinami
paprika.
Astras pipirai Nuplaukite ir dziovinkite nesmulkine. Ruosdami Tampras 4-12 val

astriuosius pipirus apsimaukite pirstines, kad
apsaugotumeéte rankas.

Bulves Galite nulupti arba ne. supjaustykite 0,5 - 0,6 cm Trapios 5-12 val
lazdelémis. Apdorokite garais, kaip burokus.

Laiskiniai Susmulkinkite ir dziovinkite. Trapus 4-10 val

Cesnakai

Molitgai Supjaustykite mazais gabaléliais. Apdorokite, kad Tampras 5-15 val

(jskaitant suminkstéty. Supjaustykite 2,5 - 7,5 cm plocio

didZiuosius juostelémis, nulupkite ir iSimkite minkstima.

molitgus) Supjaustykite juosteles 1,3 cm storio griezinéliais.

Nugremzkite minkstima ir pagaminkite piure.
Likusias dalis nusausinkite ir dziovinkite.
Griezdiai Kaip morkos, tik ploniau pjaustykite. Tampras
Pomidorai Nuplaukite ir nuskabykite kotelius. Jdékite Tampras 6-24 val
i verdantj vandenj, kad baty lengviau nuimti
odele. Supjaustykite.

Ropés Kaip morkos, tik ploniau pjaustykite.

Cukinijos Kaip molitgai.

Cesnakai Atskirkite skilteles ir nulupkite. Supjaustykite ir Labai trapus 4-15 val
dzZiovinkite. Po to galite sumalti ir naudoti kaip
prieskonius.

Zalumynai Nuplaukite ir nupjaukite kietus kotus. Apdorokite Labai trapus 4-10 val

(3pinaty, lapiniy  garuose ir dZiovinkite ant apatinio padéklo.
kopusty, cvikliniy  AtidZiai stebékite, kad nesudegintuméte.
runkeliy,

garstyciy, ropiy ir

runkeliy lapai)

Grybai Atsirinkite jaunesnius ir minkstesnius grybus. Tampras 3-10 val
Nuvalykite purva. Supjaustykite arba dZiovinkite arba trapas,
nesmulkintus, priklausomai nuo dydzio. priklausomai

nuo dydzio ir
amziaus
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ prietaisa valydami, iSjunkite jj ir istraukite maitinimo laido kiStuka i$ elektros lizdo. Valykite
minksta, drégna Sluoste. Jei reikia, galite naudoti neutraly valiklj.

Nenaudokite Svei¢iamyjy valymo priemoniy, metaliniy Sveistuky.

Jei ketinate kurj laika prietaiso nenaudoti, iSjunkite jj i$ elektros lizdo.

Prie$ padédami prietaisg j jo laikymo vieta, kruopsciai jj nuvalykite, apdenkite maiseliu ir laikykite
sausoje ir vaikams nepasiekiamoje vietoje.

Prie$ pirma karta prietaisa naudodami: dziovinimo padéklus ir virutinj dangtj plaukite vandenyje
su indy plovikliu, po to nuskalaukite ir palikite iSdziGti. Jjunkite prietaisa be jokiy maisto produkty
maziausiai 4 valandoms. Tuomet prietaisg iSjunkite ir leiskite visoms jo dalims atvésti —Sitaip panaikinsite
visus po gamybos proceso likusius kvapus.

TECHNINES SPECIFIKACIJOS

Nominali Jtampa: . . ..o 220-240 V
Nominalus daznis. . .. .. ... o 50/60 Hz
Nominali galios JVestis . . . .. ...t 200-240 W
Apsaugos nuo elektros smUgio KIase . . .. ... ... 1]
TriUKSMO YIS, oo 60 dB(A)

Deklaruojamas prietaiso triukSmo emisijos lygis siekia 60 dB(A), o tai atitinka garso galios ,A" lygj
(atskaitiné garso galia: 1 pW).

Techniniy terminy Zodynélis
Apsaugos nuo elektros smugio klasé:

Il klasé — apsauga nuo elektros smugio uztikrinama jrengiant dviguba arba itin patvaria izoliacija.

Gamintojas nuolat tobulina buitinius prietaisus, todél pasilieka teise keisti teksta, dizaing ir technines
specifikacijas be iSankstinio jspéjimo.
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NURODYMAI, KAIP ISMESI PANAUDOTAS PAKAVIMO MEDZIAGAS MEDZIAGOS

ISmeskite pakavimo medziagas j tam skirtg atlieky iSmetimo vieta.

ELEKTRONINIY IR ELEKTRINIY BUITINIY PRIETAISY ISMETIMO INSTRUKCIJA

Sis ant gaminiy pazymétas arba originaliuose dokumentuose esantis zenklas reiskia,
kad panaudoty elektriniy arba elektroniniy jrenginiy negalima iSmesti kartu su
standartinémis buitinémis atliekomis. Siekiant Siuos gaminius iSmesti, perdirbti ar
pakeisti susidévéjusius jrenginius naujais, juos reikia atiduoti j nustatytus atlieky
surinkimo punktus. Arba, alternatyviai, kai kuriose Europos Sgjungos valstybése narése
I arba kitose Europos 3alyse jsigydami atitinkama nauja gaminj, senus gaminius galite
grazinti vietos pardavéjams. Tinkamai iSmesdami §j gaminj, padésite tausoti brangius
gamtinius iSteklius ir iSvengti potencialiai neigiamo poveikio aplinkai, kuris gali bati
padarytas netinkamai iSmetus atliekas. ISsamesnés informacijos pasiteiraukite savo
savivaldybéje arba artimiausiame atlieky surinkimo punkte. Atsizvelgiant j nacionalinius
teisés aktus, uz netinkama Sio tipo atlieky iSmetima gali buti taikomos nuobaudos.

Europos Sajungos valstybiy nariy verslo subjektams
Jeigu norite iSmesti elektrinius arba elektroninius prietaisus, reikiamos informacijos
teiraukités pas savo pardavéja arba tiekéja.

Atlieky iSmetinas kitose, ne Europos Sajungos salyse

Sis zenklas galioja Europos Sajungoje. Jeigu norite iSmesti 3j gaminj, teiraukités
reikiamos informacijos apie tinkama atlieky iSmetimo buda vietos savivaldybéje
arba pas savo pardavéja. Sis gaminys atitinka ES reglamento dél elektromagnetinio
suderinamumo ir elektros saugos reikalavimus.

c € Sis gaminys atitinka visus atitinkamus pagrindinius ES reglamenty reikalavimus.
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