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HU Aszalogép

Fontos biztonsagi utasitasok

OLVASSA EL FIGYELMESEN ES A KESOBBI FELHASZNALASOKHOZ IS

ORIZZE MEG!

= A késziiléket 8 évnél idésebb gyerekek, idds, testi és szellemi fogyatékos
személyek, illetve a készilék haszndlatat nem ismeré és hasonld készulék
Uzemeltetéseinek a tapasztalataival nem rendelkezd személyek csak
a késziilék hasznalati utasitasat ismer6 és a készlilék hasznalataért felel6sséget
vallalé személy felligyelete mellett hasznalhatjak.

» A késziilék nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak. A késziiléket 8 év
feletti gyerekek csak felnétt személy felligyelete mellett tisztithatjak.

= A sérilt haldzati vezetéket csak szakszerviz, vagy villanyszerel§ szakember
cserélheti ki. Ellenkezd esetben a készulék daramutést okozhat. A késziiléket
sérult halézati vezetékkel hasznalni tilos.

» A késziiléket és a halozati vezetékét ugy kell elhelyezni, hogy ahhoz 8 év
alatti gyerekek ne férhessenek hozza.

= A készlilék haztartasi felhaszndlasokra késziilt. A készililék haztartasi
felhasznalasokra készlilt.

» A késziilék nem hasznalhato a kovetkezd helyeken:

- konyhdk, irodai és egyéb munkahelyi kiskonyhak;
- mezégazdasagi farmok;

- szallodai szobak és hasonl6 szallashelyek;

- éjszakai szallasok, teakonyhaval.

= A késziléket csak tiszta, szaraz, stabil és egyenes felliletre helyezze le.
A készuléket ne helyezze le ablakparkanyra, mosogaté csepegtetd talcajara,
vagy mas, nem stabil felliletre. A késziiléket ne éllitsa fel tlizhelyre és ne tegye
héforrasok kdzelébe.

» A készlléket ne hasznalja ipari kdrnyezetben vagy szabadban. A késziiléket
furdékad, zuhanyoz6, mosogaté kdzvetlen kdzelében ne hasznalja, illetve
ne dllitsa fel olyan helyre, ahonnan vizzel teli mas edénybe eshet.

» Akésziilékhez csak eredeti, a gyarto altal a készilékhez mellékelt tartozékokat
hasznalja.

= A késziiléket csak a tipuscimkén feltlintetett tapfesziiltség értékeivel
megegyezd elektromos halézathoz szabad csatlakoztatni.

Copyright © 2019, Fast CR, a.s. -2- Revision 04/2019



Figyelmeztetés!
A késziléket nem szabad id6kapcsoloval vagy mas késziilékkel vezérelt

(tavirdnyitott) konnektorhoz csatlakoztatni.

» A készulék bekapcsolasa el6tt gy6z6djon meg a késziilék helyes
0sszeszerelésérdl. A haldzati vezetéket ne csatlakoztassa a fali aljzathoz, ha
a szarito talcak tarolasi helyzetben vannak.

A bekapcsolt készuléket ne hagyja felligyelet nélkal!

A készulék tisztitasa, szét- és Osszeszerelése valamint az athelyezése elétt,
illetve ha a késziiléket hosszabb ideig nem kivanja hasznalni, vagy azt
felugyelet nélkil hagyja, akkor kapcsolja le késziiléket és a halozati vezetéket
is huzza ki az elektromos aljzatbél.

A készulék tisztitasa, szét- és 0sszeszerelése valamint az athelyezése és
eltdrolasa (a szarito talcak taroldsi helyzetbe valé atforditdsa) el6tt hagyja
kihdlni.

A késziilék tisztitasat a tisztitassal és karbantartassal foglalkozé fejezetben
leirtak szerint hajtsa végre. A f6 egységet (amelyhez a halézati vezeték van
csatlakoztatva) védje a froccsend viztdl és folyadékoktol, azt vizbe martani
vagy folyéviz alatt elmosni tilos. A késziiléket mosogatégépben nem lehet
elmosni.

Ugyeljen arra, hogy a héldzati vezeték csatlakozddugdjat ne érje viz vagy
nedvesség.

A halozati vezetékre ne helyezzen ra nehéz targyakat. A halozati vezeték nem
l6ghat le az asztalrél (munkalaprél) és nem érhet hozza forré targyakhoz.
A halézati vezetéket nem szabad a vezetéknél megfogva a fali aljzatbdl
kihtuzni, a mivelethez a csatlakozédugét fogja meg. Ellenkezd esetben
a vezeték vagy az aljzat megsérilhet.

Ha a készilék, vagy annak valamelyik alkatrésze sériilt, akkor a készuléket
ne hasznalja. A készuléket ne prébalja meg sajat er6b6l megjavitani,
illetve azt barmilyen médon atalakitani. A késziilék minden javitasat bizza
a legkozelebbi markaszervizre. A késziilék illetéktelen megbontdsa esetén
a termékhiba felel6sség és a garancia megszUnik.
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Aszalogép

Hasznalati atmutaté

= Akésziilék els6 hasznélatba vétele el6tt olvassa el a hasznalati itmutatét, akkor is, ha
hasonl6 késziilékek hasznalatat mar ismeri. A készuléket a jelen hasznalati Gtmutatoban
leirtak szerint hasznalja. A hasznélati Utmutatot Grizze meg, késébb is sziiksége lehet ra.
Legaldbb a termékhiba felel6sség (illetve garancia) idétartama alatt javasoljuk az
eredeti csomagolas (kartondoboz és egyéb csomagoloanyagok), a pénztari bizonylat,
a termékhiba felel6sségre vonatkozo gyartoi nyilatkozat vagy a garancialevél
megdrzését. Javasoljuk, hogy szallitas esetén a késziiléket az eredeti dobozaba
csomagolja vissza.

A KESZULEK RESZEI
A1 F6 egység, mikodtetd panellel A5 Beépitett ventilator
A2 Fedél A6 Kozéprész

A3 Szaritd talcak (5 db) Irédnyitja a légaramlatot. Biztositja az
Atméré 32 cm, hasznos magassag alapanyagok egyenletes szaritasat
3cm. minden talcan.

A4 Fenék A7 Szilikon alatét a gylimolestekercsek

készitéséhez (nincs dbrazolva)

A MUKODTETHETO PANEL ES A KIJELZO
B1 LED kijelzé B3 Automatikus kikapcsoldsi id6t

Mutatja a beéllitott h6mérsékletet beallito gomb
és automatikus kikapcsolasi id6t. Azid6 1:00 és 47:59 6ra kozott
B2 Hoémérséklet beallité gomb allithato be.

A hémérséklet 40 és 70 °C kozott
allithato be.

B4 Be-és kikapcsolé gomb

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

= A késziiléket és a tartozékait vegye ki a csomagolasbdl, majd tévolitson el minden
csomagoldanyagot és reklamcimkét.

A szarito talcakat A3, a fedelet A2 és a fenékrészt A4 alaposan mosogassa el
mosogatdszeres meleg vizben. Majd a tartozékokat tiszta vizzel oblitse le és szaritsa
meg (vagy finom konyharuhaval térélje szarazra).

Az els6 hasznalatba vétel el6tt a késziiléket 4 6rara kapcsolja be, hogy abbdl kiégjen
minden idegen anyag és megsztinjenek a kellemetlen szagok.

Figyelmeztetés!
A f6 egységet A1 védje a froccsend viztdl és folyadékoktol, azt
vizbe martani vagy folyoviz alatt elmosni tilos.

A KESZULEK OSSZEALLITASA ES SZETSZERELESE

= A késziiléket kapcsolja le és a halozati vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl. A késziilék
minden tartozéka legyen tokéletesen szaraz az 6sszedllitas el6tt.

A fenékrészt A4 helyezze le sima, szaraz, vizszintes és stabil feliiletre (pl. konyhabutor
munkalapjara), és tegye ré a szarit6 talcakat A3, majd takarja le a fedéllel A2. A f6
egység A1 alsé részére hiizza ra a kozéprészt A6 gy, hogy a kozéprészen lathatd
nyil a f6 egység A1 hornyaval szembe nézzen. A kdzéprész A6 belsejében taldlhato
biitykok bellnek a f6 egység A1 hornyaiba. A kozéprészt A6 forgassa el az dramutato
jarasaval ellenkez6 iranyba a f6 egységen A1 val6 rogzitéshez. A fedélre A2 helyezze
ré az el6bb 6sszeallitott f6 egységet A1 ugy, hogy a kozéprész A6 a télcak A3 kdzepén
talalhato lyukban legyen. A f6 egységet A1 az dramutatd jarasaval azonos iranyba
forditsa el. A f6 egység rogziil a fedélben A2.

Figyelmeztetés!
Az 6sszedllitas soran ligyeljen arra, hogy az egyes részek
megfelelen betiljenek egymasba.

= A szétszerelést forditott sorrendben hajtsa végre.

A KESZULEK HASZNALATA

Készitse el6 a szdrithatd alapanyagokat, és egyenletesen helyezze el a talcakon A3,
a késziiléket az el6z6 fejezetben leirtak szerint allitsa Gssze.

Ellendrizze le a késziilék szabalyszerl Gsszeallitasat, majd a héldzati vezetéket
csatlakoztassa a fali aljzathoz. A LED kijelzén B1 bekapcsolnak az egyes szegmensek,
majd a készulék hangjelzést ad ki.

. BE- ES KIKAPCSOLAS
A késziiléket a B4 kapcsoloval kapcsolja be (vagy ki).
A késziilék bekapcsolésa utan a flitétest fiiteni, a ventilator A5 forogni kezd, a LED
kijelzén B1 felvéltva az alapértelmezett szaritasi hémérséklet (50 °C), és az automatikus
kikapcsolasi id6 (10:00 6ra) jelenik meg.
Az lizemeltetés kozben a késziiléket ne hagyja feltigyelet nélkul.
A késziilék kikapcsolasat sipszo jelzi ki, a LED kijelzén B1 egymas utan bekapcsolnak
a szegmensek, majd a kijelz6 elalszik.

-

Hasznalat utan a késziiléket kapcsolja le és a halozati vezetéket is huzza ki a fali
aljzatbdl.

. HOMERSEKLET BEALLITASA
A hémérséklet beallitdsahoz nyomja meg a B2 gombot. A hémérséklet 40 és 70 °C
kozott allithatd be. A gyorsabb beéllitdshoz nyomja be és tartsa benyomva a B2 gombot.
A beallitas utan a kijelz6n B1 néhanyszor felvillan a beéllitott hémérséklet értéke,
majd a készllék automatikusan ezen a hdmérsékleten tizemelteti tovabb a késziiléket.

N

. AUTOMATIKUS KIKAPCSOLASI IDO BEALLITASA
Az automatikusan kikapcsoldsi id6 bedllitdésdhoz nyomja meg a B3 gombot. Az
automatikus kikapcsolasi idé 1:00 és 47:59 6ra kozott allithatéd be. A gyorsabb
beallitashoz nyomja be és tartsa benyomva a B3 gombot.
A kijelz6n B1 az automatikus kikapcsolasig hatramaradt id6 lesz lathato. A bedllitott idé
eltelte utan a készulék hangjelzést ad ki, majd automatikusan kikapcsol. A kijelzén B1
az END (vége) felirat villog. A kijelz6 B1 kikapcsolasa utdn nyomja meg a B4 gombot.

w

AZ ASZALAS ELVE

= Vezessen aszalasi naplét, amelybe irja fel a szaritott alapanyag sulyat a szarités el6tt és
utén, valamint a szaritasi hémérsékletet és id6t stb. Ezen informaciok felhasznélasaval
tokéletesebb szaritasi eredményeket érhet el. Azinforméciokat a szaritott alapanyagot
tarol6 edényre is jegyezze fel, 6ntapados cimkék hasznalatéval.

A szaritott alapanyagokat vizbe aztatva is fel lehet hasznélni, példaul levesekbe,
parolt ételekbe, salatakba stb. A beaztatott szaritott alapanyagokbdl (kiilonosen
a gyumolcsokbdl és bogyds termésekbdl) finom ételeket lehet késziteni.

Az aszalas egy kedvelt tartésitasi modszer. Az igy feldolgozott alapanyagok kis helyen
és kényelmesen tarolhatok.

Az aszalas soran a felmelegitett alapanyagokbdl a nedvesség eltavozik, az igy keletkezé
g6zt a készulék pedig a szabadba ereszti ki.

Alegtobb alapanyag a nedvességtartalmat a szaritas kozben aranylag gyorsan elveszti.
Az alapanyagok gyorsan felmelegszenek és egyre tobb nedvességet bocsatanak ki.

MUNKAFOLYAMAT

= Azaszalni kivant alapanyagok (gylimolcsok és zoldségek) legyenek kivalo mindségtiek:
frissek és érettek. Rosszabb minéségti alapanyagokbol csak rosszabb min6ségui aszalt
termékeket tud eléallitani. Az éretlen termés szaritott dllapotban izetlen és szintelen
lesz, a tulérett pedig tul kemény, és rostos, vagy puha és kasas lesz.

A betakaritas utdn azonnal kezdje meg az alapanyagok aszalasat. Az alapanyagokat
alaposan mossa meg, azokrodl a szennyezédéseket és sériiléseket tavolitsa el. A nem
tal szép vagy sériilt darabokat ne aszalja, mert az ezeken talalhat6 penész a t6bbi
alapanyagot is karosithatja.

Az alapanyagok fajtajatol fligg6en azokat darabolja vagy szeletelje fel, azokbol
a magokat, maghazakat, kacsokat stb. tavolitsa el. A kisebb darabok gyorsabban és
egyenletesebben aszalhatok.

AZ ALAPANYAGOK ELOKESZITESE

= Agylimolcsokben és zoldségekben taldlhatd enzimek hatéssal vannak a termés érés
kozbeni szinére és izére. Ezek a valtozasok a szaritas és a tarolas kozben is folytatodnak,
ha valamilyen eljérassal nem korlatozta az enzimek hosszan tart6 hatasat.

A z6ldségeket példaul el6f6zéssel lehet elékésziteni, igy a zoldség szine jobban
megmarad és a szaritasi folyamat is gyorsabb lesz, tovabba f6zés kozben a zoldség
gyorsabban visszanyeri eredeti tulajdonsagainak egy részét.

A vilagosabb gyimélcsok (példaul az alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte)
a szaritas és tarolas soran megbarnul, s6tétebb lesz. Ezt a jelenséget a gylimolcsok
el6készitésével, el6f6zésével vagy valamilyen megfelel oldatba valé martasaval meg
lehet el6zni (a modszerek hatékonysaga kiilonb6z6)

Néhany otlet a kiilénb oldatok elkészitéséh

= Az ananasz vagy citromlé csokkenti a barnulast. A gyimolcsoket tegye ananasz
vagy citromlébe. 2 perc mulva vegye ki a gylimolcsot és rakja az aszalogép talcajaba
A3. A gyimolcsét ezen kiviil mézbe, fiszernovényekbe, citrom- vagy narancslébe
is marthatja, illetve kokuszreszelékkel is behintheti (a szaritott termék aromasabb

Natrium-biszulfit (natrium-hidrogénszulfit): 1,1 liter vizben oldjon fel egy kavéskanal
natrium-biszulfitot. Az el6készitett gylimolcsot ebben az oldatban 2 percig aztassa.
Ezzel megel6zheti a C-vitamint elvesztését, valamint a gytimolcs szine is megmarad.
A natrium-biszulfitot gydgyszertarban vésarolhatja meg.

Etkezési s6 oldat.

Aszkorbinsav vagy citromsav oldat. Hasznalhaté aszkorbinsavat tartalmazo
antioxidansok oldata is, de altalaban a csak tiszta aszkorbinsavat tartalmazo oldatok
hatékonyabbak.

A gylimolesot gézon is el6 lehet fézni, azonban vigyéazni kell, mert gyorsan megpuhul
és nehezebb lesz a széritasa.

Szirupos lében valo el6fézéssel megérizhetd az alma, a sargabarack, a flige, a nektarin,
az Gszibarack, a korte és a szilva eredeti szine. Az aszalas utan ezek a gyimélcsok igy
édesebbek lesznek.

A keményebb héju gytimolcsoket (sz616, szilva, cseresznye, fiige és méas bogydsokat)
vizben kissé fézze elé, hogy a héj megrepedjen. igy a széritas soran a nedvesség
gyorsabban el tud tavozni a termésbél.
A szaritds megkezdése el6tt a gylimolcsoket tegye konyhai térlépapirra, amely
a felesleges vizet felissza. A szarit6 télcakra A3 ne tegyen az ajanlott mennyiségnél
tobb alapanyagot (lasd a tablazatot). Sziikség esetén tegyen a talcara A3 vékony és
ritka sz6vés(i anyagot (kotszert), hogy a gyiimélcsok ne tudjanak egymashoz ragadni.
A talcanak A3 a fellletét kortilbelll csak 3 részig fedje le az alapanyagokkal,
amelyeknek a vastagsaga ne legyen 0,6 cm-nél nagyobb.
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A SZARITOTT ELELMISZEREK EREDETI ALLAGANAK
A HELYREALLITASA

= Nem minden alapanyag nyeri vissza az eredeti dllagat. Kiléndsen a gytimolcsok
finomabbak szaritott allapotban. A zldségek azonban jobban hasznalhatok az
eredeti allaguk helyreéllitésa utan.

A szaritott z6ldséget mossa meg tiszta vizben, majd lefedve aztassa be hideg és sétlan
vizbe. A szaritott z6ldséget 2-8 6ran keresztlil 4ztassa, majd az aztatovizben forralja
fel. Sziikség esetén adjon még hozza vizet. Forralja fel, majd vegye vissza a langot és
f6zze addig, amig a z6ldség meg nem puhul. A f6zés végén s6zza meg a z6ldséget
(a s6 azonban lelassitja a folyamatot). A friss alapanyagok a fézés soran veszitenek
azaromajukbdl. A zoldségek (pl. sérgarépa) allaganak a helyreéllitdsahoz hideg vizet
hasznaljon. A szaritott alapanyagok éllaganak a helyreallitésa torténhet aztatassal,
fozéssel vagy ezek kombinaciojaval. Az igy kezelt alapanyagok a friss alapanyagokhoz
hasonléan hasznalhatok fel.

A széritas azonban nem 6li meg a baktériumokat, penész- vagy élesztégombakat. Ha
azalapanyagot tul sokaig dztatja szobahémérsékleten, akkor azok megromolhatnak.
Ha az alapanyagot 1-2 6ranal hosszabb ideig kivanja aztatni, akkor az edényt inkabb
tegye hitészekrénybe.

Az étel finomabb, taplalobb és értékesebb lesz, ha a fézéshez az aztaté vizet hasznalja
fel. Egy csésze szaritott zoldség az éllag helyreallitasa utan kortlbeldl 2 csésze
mennyiségui lesz. A széritassal eltavolitott nedvesség Ujboli felvételéhez a szaritott
z0ldséget hideg vizbe 4ztassa be, majd hagyja azni legaldbb 20 percig (legfeljebb
2 6raig). A zoldséget tegye forrd vizbe. Az Gjraforras utan a langot vegye vissza és
lassan f6zze tovébb.

Egy csésze szaritott gyimolcs az allag helyredllitasa utan kérilbeldl 1,5 csésze
mennyiség( lesz. A szaritott alapanyagra 6ntsén annyi vizet, hogy az alapanyagot
aviz teljesen ellepje (késébb - sziikség szerint - toltson ra még vizet). A gylimolesok
éllagénak a helyreallitasahoz altalaban 1-8 dra aztatas sziikséges. Az aztatasi id6 fligg
a gytmolcs tipusatol, méretétdl és a viz hdmeérsékletétsl (meleg vizzel a folyamat
felgyorsithatd). Ha a gylimélcsot tal hosszu ideig aztatja, akkor az elveszti az aromajat.
Az aztatas utan (az aztatovizben) a gylimolcsot lassan fo6zze meg.

A szaritott, vagy a visszaéllitott allagu alapanyagokat kiilonb6z6 médon hasznélhatja
fel.

A szaritott gyimélcsoket siiteményekbe és egyéb ételekbe teheti be, illetve utazashoz,
kirandulashoz magaval viheti. A szaritott gylimolcsdarabokat példaul kaldcsokba vagy
mas édességekbe lehet tenni.

A visszaallitott allagii gyiimélcsot kompotokban, koktélokban, vagy szészokban
hasznalhatja fel. Azilyen alapanyagokat kenyér vagy kaldcs tésztaba teheti, toltelékek,
salatak, omlettek alapanyagaként hasznalhatja, muzlikkel keverheti, vagy akar tejes
koktélokhoz és fagylaltok készitéséhez is felhasznalhatja.

A szaritott zoldséget kozvetlendil is lehet fogyasztani, vagy levesekbe, husételekbe,
salatakba stb. lehet felhasznalni.

Az aztatott vagy f6z6tt szaritott zoldségeket levesekbe vagy mas f6 ételekbe, salatakba
lehet betenni.

A szaritott és tort zoldségek kivaloan hasznalhatok ételizesitként (levesbe, porkoltbe,
husokhoz stb.).

A beltartalmi értékek megérzése érdekében a
tartsa be az el6f s elGirt id6tartamat,

a szaritott alapanyagokat el6irt médon és csomagoldanyagban, széraz, hideg és
s6tét helyen tarolja,

rendszeresen ellenérizze le a szaritott alapanyagokat és éllapotukat (azok nem
lehetnek nedvesek),

a szaritott alapanyagokat ne tarolja hosszu ideig, minél el6bb hasznalja fel,

a fézéshez hasznalja az ztatdvizet.

SZARITAS

= A szaritasi id6 fligg a gytimélcsok és zoldségek tipusatol, méretétdl és a talcara A3
helyezett mennyiségtdl, valamint a talcdk szamatdl is.

A széritas ellenérzéséhez vegyen ki par szem alapanyagot a késziilékbél, és varja
meg a minta teljes lehtilését.

A forré alapanyag nedvesebbnek tiinik, mint a leh(ilt alapanyag.

Az alapanyagokat megfelel6 moédon és ideig széritsa, hogy a mikrobioldgiai
folyamatok ne okozzanak késébb romlast. A szaritott zoldség legyen kemény és
torékeny. A szaritott gytimolcsnek bérosnek és hajlékonynak kell lennie. A héazilag
szaritott gytimélcs (amennyiben hosszabb ideig kivanja tarolni) legyen szarazabb,
mint a boltban megvésarolhat¢ széritott gylimolcs.

CSOMAGOLAS ES TAROLAS

= A szaritds utdn a gylimolcsot korilbelll egy hétig még hagyja szabadon
(a visszamaradt nedvesség elparolgasahoz és az egyes darabok nedvességtartalmanak
akiegyenlitédéséhez), és csak ezt kdvetéen csomagolja be a tarolashoz. A késztilékbé|
kivett gyimolcsot tegye edénybe (az edény nem lehet aluminiumbél vagy
miuianyagbol), majd tegye szaraz és jol szell6z6 helyre.

A szaritott alapanyagokat a becsomagolas el6tt tokéletesen le kell hiiteni. Készitsen
kisebb csomagokat, amelyeket a kinyitas utan minél el6bb hasznéljon fel.

Atiszta és szaraz csomagokat tegye szorosan egymas mellé, hagyjon hézagot a levegé
szabad mozgasahoz. Hasznaljon beféttes livegeket, vagy mas hasonld, nedvességet at
nem ereszt6 csomagoloanyagot. Fém edényeket csak akkor hasznéljon, ha a szaritott
alapanyagokat el6bb mianyag zacskéba csomagolta.

= Aszéritott alapanyagokat havonta legalabb egyszer ellenérizze le. Ha a csomagolasban
penészt vagy mas romlést talal, akkor az egész csomagolést dobja ki. Vagy amég meg
nem tamadott darabokat azonnal hasznalja fel, illetve pasztérizalja.

= A pasztorizalasdhoz az alapanyagot tepsire teritse szét, majd tegye 80 °C-os
hémérsékletre elémelegitett siitébe 15 percig. A tepsit vegye ki, varja meg az
alapanyag szobahémérsékletre valé lehdilését, majd azt ismét csomagolja be.

NE FELEJTSE EL!

= A legjobb eredmény eléréséhez csak kivalé minéségu alapanyagokat hasznaljon.
Csak friss, érett és tokéletes minGségl alapanyagokat szaritson.

Fontos, hogy az alapanyagok legyenek tisztak. Az alapanyagokat alaposan mossa meg,
arossz, tul puha és elszinez6dott részeket vagja ki. Az alapanyagok el6készitéséhez
csak tiszta konyhai eszkdzoket hasznaljon, a kezét mossa meg, a talcakat alaposan
mosogassa el.

A szaritasi id6 fligg a gyimolcsok és zoldségek tipusatol, méretétdl és a talcara
helyezett mennyiségtdl, valamint a talcak szamatol, a kornyezeti hémérséklettsl és
alevegd paratartalmatol is.

Az ellenérzendé mintat mindig hiitse le

A talcat szinte teljesen meg lehet télteni alapanyaggal de az egyes darabok nem
érhetnek egymashoz és nem fedhetik at egymast.

A széritott alapanyagban 6-10 % nedvesség maradhat, ez mar nem okoz romlast. Sok
alapanyag béros lesz a szaritas soran.

A magok eltavolitasahoz (pl. szilvabol, sz616bdl, cseresznyébdl stb.) elébb a gytimolcsot
kb. 50 %-os éllapotba szaritsa, majd tavolitsa el a magokat (ezzel meg lehet elézni az
értékes alapanyagok lével val6 eltavozasat).

RECEPTEK

Kevert gyiimélcs

2 db banan (hamozott)

0,2 kg eper

1 csésze ananasz (konzerv)

= A gytimolcsoket kb. 0,6 cm-es szeletekre szeletelje fel. A szaritas és lehtités utan
keverjen hozzé V4 csésze kokuszreszeléket.

Fahéjas almakarikak
2,25 kg alma
5 teaskanal 6rolt fahéj

= Az almat hdmozza meg, majd a maghézat is tavolitsa el. Az almat kb. 0,6 cm-es
karikakra szeletelje fel.
» A szaritas megkezdése el6tt az almat szdrja meg fahéjjal.

Déligyiimélcs mix
1,35 kg narancs

5 darab citrom

4 darab grépfrat

= A gylimolcsoket alaposan mossa meg. A gylimolcsoket héjastol kb. 0,6 cm-es
szeletekre szeletelje fel. Tegye a gépbe és szaritsa meg.

Trépusi koktél
10 darab kiwi

1 darab ananész
3 darab papaya

= Agytimélcsoket hdmozza meg, az ananasznak a kozepét tavolitsa el. Tegye a gépbe
és szaritsa meg.

Eper szeletek

= Tegyen mixerbe két csésze tisztitott epret és 6ntsén hozza kicsi almalevet. A télcara
A3 tegyen stt6papirt, majd az 6sszemixelt keveréket ontse ki és egyenletesen kenje
szét. Hasznalhatja a szilikon alatétet A7 is. Szaritsa kb. 6 dran keresztil. A szaritasi id6t
a kivant eredmény szerint (puha vagy térékeny szeletek) allitsa be.

Szaritott hus

= Egy edénybe tegyen marhahts vagy pulykahus szeleteket és 6ntson ré paclevet
(Y4 csésze szdjaszosz, 2 evékanal barna cukor, és 2 evékanal sajat izlés szerint
osszedllitott fliszerkeverék). Az egészet jol keverje 6ssze, a hust mindentitt forgassa
a paclébe, majd az edényt takarja le és 10-15 percig hagyja allni. A husszeleteket
tegye a télcara A3 Ugy, hogy majdnem &sszeérjenek. Minél vékonyabb a husszelet,
annél gyorsabban szdrad meg a hus (0,15 cm-es szeletek széritdsahoz kérdilbeltil
8-10 6ra sziikséges).
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Illatosité keverék

Kelbimbd Tisztitsa meg, tavolitsa el a kiils6 leveleket, Torékeny 5-15 o6ra
= Az aszalégép ’segit§égével a lava'sz g’s nyér’illata't Eélen is’ felidézr’\e'tL Frifé’virégokfxt végja ketté.
(an]elyek szarlthatgk)"te'gyen a te?Ic'ara A3 es’t'akarja le vekony'hailo lextllla\{al, ma!d Brokkoli Mossa meg, darabolja fel, mintha fézni Torékeny 5-15 ora
a ta!C§t tegyg a készilékbe. A V|r§gokat szarlFsa meg (kb. 5 6ran keresztul), majd szeretné, 3-5 percig pérolja gézon.
a szaritott viragot tegye aromatart6 csomagolésba. Fejes Tisztitsa meg, tavolitsa el a kiils6 leveleket, B6ros 4-12¢6ra
P 2= PR . R képoszta szeletelje 0,3 cm-es szeletekre.
GYUMOLCSOK SZARITASA ES SZARITASI IDEJE Akizepét 0,6 cm vastag szeletekre darabolja fel.
= A feltlintetett szaritasi idok csak tajékoztato jellegliek (70 °C-os hémérsékletre Sargarépa  Hasznéljon friss és kisebb darabokat. G6zén  B&ros 4-12 6ra
vonatkoznak), és fliggenek a szobahémeérséklettdl, a kornyezé levegé paratartalmatal, parolja puhéra, szeletelje karikékra vagy
a gytimolcstél és a gylimolcsszeletek vastagsagatol. Az alapanyagok természetes hosszabb darabokra, esetleg kockakra.
nedvességtartalma eltérd lehet. Bizonyos gytimolcsok esetében a széritas hosszabb Karfiol 2,2 liter forré vizbe tegyen 3 evékanal sot Boros 5-15 6ra
is lehet. és ebben a vizben 2 percig éztassa a karfiol
darabokat. Géz6lje puhdra.
Gyiimdlcs El6készités Szaritas-  Szaritasi Zeller A gyokeret és a leveleket kiilon szaritsa. Torékeny 4-12 6ra
teszt idé Mossa meg a gyokeret és a leveleket.
Alma Hamozza meg, tavolitsa el a maghazatés  Puha 4-15 6ra A gydkeret szeletelje kb. 0,6 cm-es darabokra.
szeletelje fel vagy vagja karikakra. 2 perce  allagu Alevelet is szdritsa meg.
aztassa be a fenti oldatok egyikébe. Papirra Kukorica A z6ld leveleket tévolitsa el. Torékeny 4-15 6ra
szedje ki, a felesleges nedvességet papirral A kukorica fejet fézze el6. A f6tt kukorica
itassa fel és rakja a télcéra A3. magokat késsel vagja le a torzsardl, a magokat
Kajszibarack Végja félbe vagy kisebb darabokra. Puha 8-36 6ra atalcan A3egyenletesen teritse el. A széritas
A szarités el6tt héjastol készitse el6 Ggy,  4llaga sordn a magokat tobbszor forgassa at.
hogy a szine ne valtozzék meg Uborka Mossa és hamozza meg, szeletelje 0,3 cm Béros 4-14 6ra
Banén Hémozza meg és szeletelje fel 0,3 cm-es Puha 5-24 6ra vastag karikakra.
karikakra. allagd Padlizsan Mossa meg, szeletelje 0,6-1,2 cm vastag Torékeny 4-14 6ra
Bogyos Az epret véagja 0,9 cm-es szeletekre. A tobbi Nincs 5-24 6ra karikékra, és egyenletesen tegye a tlcara A3.
gylimolcsok  gylimolcsot hagyja egészben. érezhetd Hagyma, Akiilsé héjat tévolitsa el, szeletelje 1,2 vastag B6ros 4-10 6ra
A viaszos feliilet(i gylimélcsoket dobja nedvesség Ujhagyma  szeletekre, szaritas kézben tébbszor
révid idére forrd vizbe. forgassa at.
Cseresznye A szarat addig ne tavolitsa el, amigmeg ~ B6rés, de  6-36 6ra Okra Friss, fiatal és puha hiivelyeket széritson. Béros 3-106ra
nem kezdi a feldolgozast. A kimagozashoz ~ krémes Mossa meg, a szarat végja le, és szeleteljen
szaritsa 50 %-os éllapotra, majd magozza  &llagu 0,6 cm-es darabokat.
ki. Snidling Teritse szét a talcan A3. Torékeny 4-10 6ra
Afonya Mossa meg és hagyja egészben. Nincs 4-20 6ra Petrezselyem Mossa meg a gyokeret és a leveleket. 2-10 6ra
érezhet6 Szeletelje fel, a levelet is szaritsa meg.
nedvesség Paszterndk A sérgarépéndl leirtakat alkalmazza.
Sz616 (vorés) Mossa meg, vegye le a fiirtrél és hagyja Puha, 6-36 6ra Borsé Friss és fiatal borsot szaritson. A szemeket Torékeny 4-10 6ra
egészben. bérés vegye ki a hiivelybdl, és roviden fézze elé
Nektarin Hamozni nem kell, vagja karikakra vagy Puha 6-24 6ra (3-5 perc).
0,9 cm-es szeletekre. allaga Paprika (z6ld Mossa meg, a szérat a magokkal egydtt vagja Torékeny, 4-10 éra
Narancshéj ~ Szeletelje hosszu csikokra és szaritsameg.  Puha 6-15 6ra vagy piros) ki, szeletelje 0,6 cm-es karikékra vagy hosszi  bérés
Szaritas utan torje dssze. éllagu csikokra.
Oszibarack  Szaritas kézben a hajat le lehet hizni. Puha, 5-24 6ra Burgonya Nem feltétlenl kell a héjat lehamozni. Torékeny 5-126ra
Akkor magozza ki, ha mar 50 %-ot veszitett borés Szeletelje 0,4 - 0,6 cm vastagsagu karikakra,
a nedvességtartalmabdl. A szaritas el6tt vagy hosszu szeletekre. Szaritas el6tt g6z6n
kettévaghatja, vagy vdgja négy darabra. parolja meg.
Korte Hamozza meg, a maghazat és a fas részt Puha, 5-24 6ra Tok Darabolja kockakra vagy csikokra. Stisse meg B6ros 5-15 6ra
vagja ki. bérés vagy g6z6lje puhéra. Vagjon 2,5 - 7,5 hosszu
Szeleteljen karikakat, hosszu szeleteket, csikokat, a héjat és a magokat tavolitsa el.
vagy vagja négy, illetve nyolc darabra. Szeletelje 1,2 cm csikokra és dobja a mixerbe,
Kakiszilva Csak érett gy(imélcsot szaritson. Mossa Puha 5-20 6ra mixelje 8ssze. Siitdpapiron vagy a szilikon
meg, hamozni nem kell, vagja karikakra allagu alatéten A7 egyenletesen kenje szét és
vagy 0,9 cm-es szeletekre. szaritsa meg.
Ananész Hamozza meg, szeletelje karikakra, vagy ~ Puha 6-36 6ra Paradicsom A szarat tavolitsa el, mossa meg. Martsa forré  Boros 6-24 6ra
(friss) kockakra. allagu vizbe, a héja megpuhul. Szeletelje karikakra
Ananasz Hagyja a levet lefolyni. Tegye a talcara A3.  B6ros 6-36 6ra vagy vagja ketté.
(konzerv) Vajrépa A sérgarépahoz hasonléan szaritsa, szeletelje
Szilva Mossa meg, hagyja egészben vagy Puha 5-24 6ra vékonyabbra.
magozza ki (a magot félig szaritott allaga Cukkini A padlizsannal azonos moédon széritsa.
allapotban is el lehet tavolitani). Fokhagyma Szedje szét gerezdekre, a héjat tavolitsa el. Nagyon  4-156ra
Aszaltszilva  Mint a fenti esetben, de a széritas elétt két 8-36 6ra Szeletelje fel és szaritsa a talcan A3. torékeny
percre dobja forrd vizbe. Szaritas utan dsszetorve ételizesitében
Rebarbara Csak érett darabokat szaritson. Mossa meg  Nincs 4-16 6ra hasznalhato.
és vagjon 2,5 cm-es darabokat. érezhetd Leveles Alaposan mossa meg, a kemény részeket Nagyon  4-106ra
nedvesség z6ldségek  tavolitsa el. torékeny
(spendt, G6z6n rovid ideig parolja.
o . £ o . £ r o & soska,
ZOLDSEGEK SZARITASA ES SZARITASI IDEJE kelkanoszta)
Z6ldség- El6készités Szaritas- Szaritasi Gomba Csak friss és fiatal gombakat szaritson. Bérésés  3-10¢6ra
félék teszt idé A szennyezédéseket szaraz modszerrel torékeny
Articsoka Szeletelje kb. 0,3 cm-es karikakra. Torékeny 4-126ra (kefével, késsel) tavolitsa el. Szeletelje fel, - fajtatol
kézepe 3/4 csésze vizben, 1 teaskanal citromlével "__ag)"§13"'"t53 egészben, a gomba méretétdl  fiigg
fézze 5-8 percig. figgéen.
Sparga Mossa meg és vagjon 2,5 cm-es darabokat. ~ Torékeny 4-10 6ra
A spérga felsé vége finomabb, mint az alja. TISZTITAS ES KARBANTARTAS
Azals6 végét daralja Ossze, szdritds utan = A tisztitds megkezdése el6tt a késziiléket kapcsolja le, a hélézati vezetéket hiizza ki
kivaloan hasznalhat6 ételizesitként. a fali aljzatbol és a késziiléket hagyja teljesen lehiilni.
Bab (zold Héjastol darabolja 2,5 cm-es darabokra. G6z6n Torékeny 4-14 6ra » Minden hasznalat utan a késziiléket szerelje szét tartozékaira. A szarito talcakat
vagy sarga)  addig pérolja, amig a héj kissé attetszévé valik. A3, a fedelet A2 és a fenékrészt A4 mosogatoszeres meleg vizbe martott puha
Szaritas kdzben a babdarabokat keverje 6ssze, ruhéval térolje meg. Majd tiszta vizes ruhaval térélje meg, és torélje szarazra.
majd ismét igazitsa el a talcan. Amennyiben sziikséges, akkor ezeket a tartozékokat mosogatészeres meleg vizben
Céklarépa  Mossa és hamozza meg, majd darabolja Torékeny, 4-126ra is elmosogathatja. A tartozékokat tiszta vizzel blitse le.

2,5 cm-es darabokra. Fézze el6, majd hiitse  sotétlila.

le. Kockakra vagy szeletekre darabolja fel.

A f6 egység A1 kiilsé fellletét tiszta, benedvesitett vagy széraz ruhéval torélje meg.
Majd a feliiletet tordlje szarazra. Ugyeljen arra, hogy a szell6z6 nyilasokba ne keriiljon
viz vagy nedvesség.

Copyright © 2019, Fast CR, a.s.

Revision 04/2019



Ha sziikséges, akkor a kozéprészt A6 vegye le a f6 egységrél A1, és benedvesitett
ruhdval térélje meg. Majd torélje szarazra.

Af6 egységet A1 és a halozati vezetéket vizbe martani, vagy folyoviz alatt elmosni tilos.
A tisztitashoz abraziv anyagokat, benzint, oldészereket stb. tartalmazo
tisztitoanyagokat hasznalni tilos. Ezek a késziilék feliiletén maradandé sériiléseket
okozhatnak.

TAROLAS
= A késziiléket hasznalaton kiviil szaraz és tiszta helyen, gyerekektdl elzarva tarolja.
A szarito talcak A3 atfordithatok, tarolasi helyzetbe.

MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség 220-240V
Névleges frekvencia 50/60 Hz
Névleges teljesitményfelvétel 350 W
Zajszint 60 dB(A)

A késziilék deklaralt zajszintje 60 dB(A), ami A" akusztikus teljesitménynek felel meg,
1 pW akusztikus teljesitményt figyelembe véve.

A szoveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.
A miiszaki adatok magyarazata

Aramiités elleni védelem:
II. osztaly. A felhasznalé aramiités elleni védelmérdl kettés szigetelés gondoskodik.

A folyamatos fejlesztés érdekében fenntartjuk a jogot a késziilék miiszaki adatainak és
kivitelének el6zetes bejelentés nélkili megvaltoztatasara.

A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA VONATKOZO
UTASITASOK ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoléanyagot az 6nkormanyzat &ltal kijeldlt hulladékgydjté helyen
adja le.

AZ ELHASZNALODOTT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy a kiséré dokumentacidban arra hivja fel
afigyelmét, hogy az elektromos vagy elektronikus termék nem dobhato
a haztartasi hulladék kézé. A megfelelé artalmatlanitashoz és
ujrafelhasznalashoz a terméket kijel6lt gyijthelyen adja le. A fentiek
alternativajaként az EU orszagaiban, illetve mas eurdpai orszagokban,
hasonl6 termék vasarlasa esetén az elhasznalédott termék az tizletben

is leadhato.

_ A termék megfeleld médon térténd artalmatlanitasaval On is segiti
megdrizni az értékes természeti eréforrasokat, és hozzajarul a nem megfelel6 hulladék-
megsemm| tés altal okozott esetleges negativ kornyezeti és egészségligyi hatasok
éséhez. A tovabbi részletekrdl a helyi Gnkormanyzati hivatal vagy a legkozelebbi
hulladékgytijté hely ad tajékoztatast.

Az ilyen tipusu hulladékok nem megfelel6 médon toérténd artalmatlanitasa esetén
ahelyi eI0|rasok értelmében blrsag abhato ki.

Az i Unié orszagaik allalkozasok részére

Ha elektromos vagy elektronikus berendezést kivan artalmatlanitani, akkor erre
vonalkozoan kerJen mformaaokat a termék eladojatol vagy forgalmazdjatol.

Artall as az i Unio again kiviil

Ez a jel az Eurépai Unloban érvényes. Amennyiben ezt a terméket artalmatlanitani
kivanja, akkor tajékoztatasért forduljon a termék eladéjahoz vagy a helyi 5Gnkormanyzati
hivatal illetékes osztalydhoz.

mec

A termék megfelel az adott termékekre vonatkozé Gsszes eurdpai unios
miiszaki és egyéb elGirasnak.
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