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LT = Maisto dziovykle

Originalios naudojimo instrukcijos vertimas
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.7 Maisto dziovyklé

Svarbios saugos taisyklés

ATIDZIAI PERSKAITYKITE IR PASILIKITE JAS ATEICIAL.

= 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 priezitros
darby negali atlikti jaunesni vaikai, nebent jie jau bty vyresni nei 8 metai
ir priziarimi.

= Jei maitinimo laidas yra paZeistas, jj pakeisti turi jgaliotojo techninés prieziuros
centro meistras, kad baty iSvengta pavojingos situacijos. DraudZiama naudoti
$j prietaisg, jei jo maitinimo laidas arba kistukas pazeistas.

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

= Sis prietaisas skirtas naudoti buityje. Jis néra skirtas naudoti toliau nurodytose
vietose:

- parduotuvése, biuruose ir kitose darbo aplinkose esanciose virtuvése
personalui;

- Ukiniuose pastatuose;

- viesbuciy ir moteliy kambariuose bei kitose gyvenamosiose patalpose;

- sveCiy namuose, sitilanciuose nakvyne ir pusrycius.

= Prietaisg visada statykite ant stabilaus, lygaus, sauso pavirSiaus. Nestatykite
prietaiso ant palangeés, kriauklés indy dziovinimo plokstés, nestabiliy pavirsiy,
ant jrangos pavirsiaus, kuris yra Silumos 3altinis, arba 3alia jo.

» Nenaudokite prietaiso pramoninéje aplinkoje arba lauke. Nestatykite
prietaiso netoli duso kabinos, vonios, praustuvo, virtuvés kriauklés ar kitos
talpos su vandeniu.

= Naudokite tik su Siuo prietaisu pateiktus originalius priedus.

= Prie$ prijungdami prietaisg prie elektros tinklo, jsitikinkite, kad ant gaminio
etiketés nurodyta jtampa atitinka jusy elektros tinklo jtampa.

Démesio!
Sio prietaiso negalima valdyti su programuojamu prietaisu, iSoriniu

laikmacio jungikliu arba nuotolinio valdymo pulteliu.

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



= Prie$ jjungdami prietaisg patikrinkite, ar jis sumontuotas teisingai. Nejunkite
maitinimo laido prie elektros lizdo, jei dziovinimo padéklai apversti j laikymo
padétj.

= Nepalikite veikiancio prietaiso be priezZitros.

= Kai prietaiso nenaudojate, paliekate jj be priezitros, pries surinkdami,
iSmontuodami, perkeldami arba valydami jj, visuomet ijunkite prietaisg ir
atjunkite jj nuo maitinimo lizdo.

= Pries$ perkeldami, iSrinkdami j atskiras dalis ir prie$ apversdami dziovinimo
padéklus j laikymo padét; leiskite prietaisui atvesti.

= Valykite prietaisg pagal nurodymus, pateiktus skyriuje,Valymas ir prieziara®.
Neaptaskykite pagrindinio jrenginio su maitinimo laidu vandeniu, neplaukite
Siy daliy po tekanciu vandeniu ir nejmerkite jy j vandenj ar kokj kitg skystj,
net i$ dalies. Prietaiso negalima plauti indaplovéje.

= |sitikinkite, kad maitinimo laidas neturi sglycio su vandeniu ir néra veikiamas
drégmes.

= Ant maitinimo laido nedékite sunkiy daikty. Uztikrinkite, kad elektros laidas
nekaboty nuo stalo krasto ir nesiliesty su jkaitusiu pavirSiumi.

= Atjunkite prietaisg nuo maitinimo 3altinio atsargiai iStraukdami maitinimo
laido kistukg — niekuomet netraukite uz maitinimo laido. PrieSingu atveju
taip galite pazeisti maitinimo laidg arba lizda.

= Nenaudokite prietaiso, jeigu kuri nors jo dalis apgadinta. Neremontuokite
prietaiso patys ir nedarykite jokiy jo konstrukcijos pakeitimy. Visus remonto
arba keitimo darbus privaloma atlikti jgaliotajame techninés priezitros
centre. Jei remontuosite prietaisg patys, nebegalios garantija, ir negalésite
kreiptis j gamintoja dél netinkamo prietaiso veikimo.
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Maisto dziovykle

Naudojimo instrukcija

= Prie$ pradédami naudoti 3j buitinj prietaisa, atidZiai perskaitykite 3j naudotojo vadova
net ir tuo atveju, jeigu anksciau jau esate susipazine su panasaus tipo buitiniais
prietaisais. Prietaisg naudokite tik taip, kaip apibudinta siame naudotojo vadove.
Laikykite 3j naudotojo vadova saugioje vietoje, kad ateityje galétuméte jj lengvai
perziaréti.

Rekomenduojame iSsaugoti originalig pakuotés déze, pakuotés medziagas, pirkimo
kvita ir pardavéjo atsakomybés pareiskima bei garantijos kortele bent tokj laikotarpj,
kuriuo galima kreiptis j gamintoja dél nepatenkinamos kokybeés ar veikimo. Jei prietaisg
pervezate, rekomenduojame jj supakuoti j originalia gamintojo pakuote.

PRIETAISO APRASYMAS

A1 Pagrindinis jrenginys su valdymo A5 Integruotas ventiliatorius
skydeliu A6 Centrinis vamzdis

A2 Dangtis Nukreipia oro srauta. Tai uztikrina,

A3 Dziovinimo padéklai (5 vnt.) kad maistas baty isdZiovintas

32 cm skersmens ir sukuriamo 3 cm
aukscio
Pagrindas

tolygiai viduose padékluose.
Silikoninis padas vaisiy
griezinéliams (nepavaizduotas)

A7
A4

VALDYMO SKYDELIO SU EKRANU APRASAS

B1 LED ekranas B3  Automatinio issijungimo mygtukas
Rodo nustatyta temperatara arba diapazonas nuo 1:00 iki 47:59
automatinj issijungimo laikg B4 |jungimo/ isjungimo mygtukas

B2 Temperatiros nustatymo mygtukas

Nuo 40 iki 70 °C

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Pasalinkite visas pakavimo medziagas nuo prietaiso ir jo priedy, jskaitant reklamines
etiketes ir lipdukus.

Rupestingai nuplaukite dziovinimo padéklus A3, dangtj A2 ir pagrinda A4 Siltu
vandeniu ir neutraliu indy plovikliu. Po to kruops¢iai nuskalaukite visas sias dalis po
Svariu tekanciu vandeniu ir sausai nusluostykite.

Pries naudodami pirma karta, leiskite prietaisui veikti tus¢iam bet 4 min., kad
pasalintuméte galimus kvapus, susidariusius gamybos metu.

Démesio!

Neaptaskykite pagrindinio jrenginio A1 vandeniu, neplaukite
sios dalies po tekanciu vandeniu ir nejmerkite jos j vandenj, net
i dalies.

PRIETAISO SURINKIMAS IR ISARDYMAS

Jsitikinkite, kad prietaisas yra iSjungtas ir atjungtas nuo elektros tinklo. Prie$ surenkant
prietaisa visos dalys turi buti sausos.

Padékite pagrinda A4 ant lygaus, sauso ir stabilaus pavirsiaus, pavyzdziui, ant virtuvés
darbastalio, ant jo sudékite padéklus A3 ir uzdenkite dangciu A2. Paslinkite vamzdj A6
iki pagrindinio jrenginio A1 apacios, kad ant jo pazymétos rodyklés baty iSlygiuotos
su ant pagrindinio jrenginio A1 apacios esanciais grioveliais. Tokiu badu aseles jkisite
jvamzdj A6  griovelius pagrindinio jrenginio A1 apacioje. Dabar pasukite vamzdj A6
pries laikrodzio rodykle, kad pritvirtintuméte prie pagrindinio jrenginio A1. Uzdékite
surinkta pagrindinj jrenginj A1 ant dangcio A2 taip, kad vamzdis A6 pereity per
centrine padékly A3 anga.

= Pasukite pagrindinj jrenginj A1 pagal laikrodZio rodykle. Taip uZfiksuosite dangtj A2.

Démesio!
Rinkdami prietaisa sitikinkite, kad tinkamai sudedate dalis.

= Norédami idrinkti, atlikite veiksmus priesinga eilés tvarka.

PRIETAISO VALDYMAS

Paruoskite norimus sudziovinti ingredientus, iSdéliokite juos ant dZiovinimo padékly
A3 ir surinkite dziovykle pagal ankstesniame skyriuje pateiktas instrukcijas.
Patikrinkite, ar tinkamai surinkote dZiovykle, tada jkiskite kistuka j elektros lizda. LED
ekrane B1 pradeés palaipsniui atsirasti atskiri segmentai ir pasigirs garsas.

-

. [JUNGIMAS IR ISJUNGIMAS
Norédami prietaisa jjungti arba isjungti, paspauskite mygtuka B4.
Prietaisg paleidus, sildymo elementas ir ventiliatorius A5 pasileis, o LED ekrane B1
pakaitomis bus rodomas numatytasis temperatiros nustatymas (50 °C) ir planuojamas
automatinio i3sijungimo laikas (10:00 valandy).
Nepalikite veikian¢io prietaiso be prieziaros ir reguliariai tikrinkite maisto bukle.
Prietaisg iSjungiant, pasigirs garsas, LED ekrane B1 palaipsniui bus rodomi visi
segmentai, o tada prietaisas i$sijungs.
Pabaige naudotis prietaisu, visada jj iSjunkite ir atjunkite nuo elektros tinklo lizdo.
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. TEMPERATUROS NUSTATYMAS
Reikiama temperataros nustatyma nustatykite mygtuku B2. Temperatara nustatoma
40-70 °C ribose. Norédami paspartinti nustatymo eiga, mygtuka B2 palaikykite
nuspaude.
Ekrane B1 keletg karty uzsidegs nustatyta temperatura, ir prietaisas pradés
automatiskai reguliuoti temperatara pagal nustatyta verte.

. AUTOMATINIO I3JUNGIMO LAIKMACIO NUSTATYMAS
Norédami nustatyti laikg, kuriam praéjus prietaisas automatiskai issijungs, paspauskite
mygtuka B3. Automatinio i$sijungimo laikas nustatomas 1:00-47:59 ribose. Norédami
paspartinti nustatymo eiga, mygtuka B3 palaikykite nuspaude.
Ekrane B1 bus skaic¢iuojamas laikas, likes iki automatinio issijungimo. Praéjus
nustatytam laikui, pasigirs garsas, o prietaisas automatiskai issijungs. Ekrane B1
uzsidegs pranesimas ,End” (Pabaiga). Norédami isjungti ekrana B1, paspauskite
mygtuka B4.
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MAISTO DZIOVINIMO PRINCIPAS

= Dziovindami masta, uzsirasykite duomenis, pavyzdziui, kiek svéré maistas pries ir po
dziovinimo, taip pat dziovinimo trukme ir pan. Si informacija gali prisidéti prie galutiniy
produkty kokybés rezultaty. Uzrasykite $ig informacija ant etikeciy ir priklijuokite jas
prie indy, kuriuose laikysite dZiovintg maista.

Dziovintus produktus pamirkius vandenyje, jie gali vél atgauti savo pradine bukle ir
juos galima naudoti jvairiems patiekalams, pvz. sriuboms, troskintoms darzovems ir
salotoms gaminti. Galima sukurti iskirtiniy patiekaly i$ atkurty vaisiy ir uogy (grazinus
pradine jy busena, kuri buvo pries juos isdZiovinant).

Dziovinimas - labai populiarus maisto apdorojimo budas, kuriam reikia minimalaus
jrangos kiekio, be to, dZiovintas maistas uzima mazai vietos.

Dziovinamas maistas Sildomas, kad isgaruoty jame esanti drégmé ir vandens garai
baty pasalinti.

Daugelis maisto produkty isdZiGsta per trumpa laika. Tai reiskia, kad jie gali sugerti
didelj kiekj ilumos ir tuo pat metu i3 jy isgaruoja didelis vandens gary kiekis.

PROCEDURA

= Vaisiai ir darzovés, kuriuos norite dZiovinti, turi bati auksciausios kokybés - SviezZi ir
visiskai sunoke. Apdorojus prastos kokybés vaisius ir darzoves, dziovinti produktai taip
pat bus prastos kokybés. 13dziovinti neprinoke produktai ne tokie skands ir grazds,
o pernoke - per kieti, skaidulingi arba bus minksti ir patize.

Dziovinkite maistq tuoj pat, vos tik nuéme derliy. Kruops¢iai nuplaukite maista, kad
pasalintuméte nedvarumus ir chemikalus, kuriais jie buvo purksti. Prastos kokybes,
pavyzdziui supeléjusius produktus, iSmeskite, nes jie gali pabloginti kity produkty
kokybe.

Prie$ dziovinant, kai kuriuos maisto produktus reikia supjaustyti riekelémis arba
pasalinti jy kotelius ir kauliukus. MaZesni gabaléliai iSdZiGsta geriau ir tolygiau.

PARUOSIMAS

= Vaisiuose ir darzovése esantys fermentai turi poveikio spalvai, be to, nokimo proceso
metu keiciasi jy skonis. Sie pokyciai vyksta ir dziovinimo bei saugojimo metu, nebent
produktas buty paruostas taip, kad fermenty veikla baty pristabdyta.

Ruosiant darzoves jas gali prireikti apvirti - tai padeda islaikyti spalva ir pagreitina
dZiovinimo eigg, atlaisvinant jy skaidulas, bet kartu apsisaugant nuo nepageidaujamy
skonio pokyciy laikymo metu, taip pat pagreitinant darzoviy struktaros atgavima
gaminimo metu.

Daugelis 3viesiy spalvy vaisiy (ypa¢ obuoliai, abrikosai, persikai, nektarinai ir
kriausés) dziovinimo ir laikymo metu linke patamséti. Norint to iSvengti, vaisius turi
bati paruosiamas apverdant arba iSmirkant tinkamuose tirpaluose - iy metody
efektyvumas skirtingas.

Stai keletas patarimy, kaip paruoti tirpalus:

Ananasy arba citriny sultys naudojamos slopinti rudavima. Supjaustykite vaisius ir
sumeskite juos tiesiai j sultis. IStraukite juos po 2 minuciy ir dékite ant dZiovinimo
padékly A3. Norédami, kad dziovinti produktai maloniai kvepéty, taip pat galite
pamirkyti vaisius meduje, prieskoniuose, citriny ar apelsiny sultyse arba apibarstyti
kokosy drozlémis. Pasitelkite savo vaizduote ir paruoskite savo originaly aromatinj
tirpala.

Natrio bisulfitas (natrio vandenilio sulfitas): istirpinkite 1 arbatinj Saukstelj natrio
bisulfito 1,13 | vandens. Pamirkykite paruostus vaisius siame tirpale 2 minutes.
Tuomet jie nepraras vitamino C ir i$saugos ryskia spalva. Natrio bisulfito galima
nusipirkti vaistinése.

Valgomosios druskos tirpalas.

Askorbo ragsties tirpalas arba citriny ragsties tirpalas. Taip pat galima naudoti
jprastus parduodamus antioksidanty miltelius, kuriuose yra askorbo rugsties, bet
jie nebus tokie veiksmingi, kaip gryna askorbo ragstis.

Vaisius galima pagaminti garuose, bet dél to jie gali suminkstéti ir todél juos véliau
gali bati sunkiau apdoroti.

Obuoliy, abrikosy, figy, nektariny, persiky, kriausiy ir slyvy spalvas galima i$saugoti
pavirus juos sirupe. Tuomet dziovinti produktai bus saldesni.

Vaisius kieta Zievele (vynuoges, dziovintas slyvas, slyvas, vysnias, figas ir kai kurias
uogas) reikéty pavirti vandenyje, kad jy zievelés Siek tiek suminkstéty. Tuomet
dZiovinant viduje esanti drégmé greiciau pasieks pavirsiy ir pasisalins.

Prie3 dziovindami, padékite maisto produktus ant Svariy popieriniy ranksluosciy, kad
pasalintuméte nuo jy pavirsiaus drégmes pertekliy. Maista ant dziovinimo padékly A3
reikia déti rekomenduojamo storio sluoksniu (zr. lenteles). Jeigu bitina, ant dziovinimo
padékly A3 patieskite plona audinj (plona marle), kad maistas neprilipty.

Viena dziovinamo maisto partija turi uzimti ne daugiau nei % kiekvieno padéklo
pavirsiaus ploto ir riekelés turi bati ne storesnés nei A3.
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MAISTO PRADINES BUKLES ATKURIMAS

Ne visi dZiovinti produktai gali atgauti savo pradine bikle. Pavyzdziui vaisiai yra
skanesni dziovinti. Kita vertus, daugelis dziovinty darZzoviy yra skanesnés, jei
atkuriamas jy pradinis Sviezumas.

Norédami atkurti darZoves, tiesiog nuplaukite jas Svariame vandenyje, tada pamerkite
Saltame gélame vandenyje, uzdenge inda. Jeigu jmanoma, pamirkykite jas mazdaug
2-8 valandas, paskui isvirkite vandenyje, kuriame jas mirkéte. Jeigu reikia, pripilkite
daugiau vandens. Uzvirkite, tada sumazinkite temperatara ir létai virkite, kol bus
gatava. Virimo proceso pabaigoje galite pridéti druskos — dél to atkarimo procesas
sulétés. Kalbant apie Sviezius produktus, juos pervirus, jie praras dalj savo aromato.
Norédami atkurti darZoviy, pvz. morky, Sviezuma, pamirkykite jas 3altame vandenyje.
Dziovinto maisto sviezuma galima atkurti jj mirkant, verdant arba derinant abu iuos
badus: po atkarimo jie primins 3viezius.

Dziovinant i$ maisto nepasalinamos bakterijos, raugai ir pelésiai. Jeigu per ilgai
mirkysite kambario temperatroje, maistas gali sugesti. Todél, jeigu vaisius ar darzoves
mirkysite ilgiau nei 1-2 valandas, indg laikykite 3aldytuve.

Norédami, kad maistas neprarasty savo maistinés vertés, ruosdami jvairius patiekalus,
panaudokite vandenj, kuriame jj mirkéte. Atkare vieng puodelj dZiovinty darzoviy,
gausite mazdaug 2 puodelius atkurty darzoviy. Norédami, kad darzovés atgauty
dzZiovinant pasalintg drégme, uzpilkite darZzoves 3altu vandeniu ir pamirkykite jas
mazdaug nuo 20 minuciy iki 2 valandy. Paskui uzpilkite darzoves verdanciu vandeniu.
Jeigu virsite, uzvirkite darzoves, paskui virkite jas labai létai.

Atkare viena puodelj dZiovinty vaisiy, gausite mazdaug 172 puodelio atkurty vaisiy.
Pripilkite tiek vandens, kad jis dengty vaisius: véliau, jeigu reikés, galésite pripilti
daugiau vandens. Daugeliui vaisiy atkurti pakanka 1-8 valandy. Tai priklauso nuo
vaisiy tipo, daleliy dydzio ir vandens temperatuaros (karstame vandenyje procesas vyks
greiciau). Jeigu mirkysite per ilgai, vaisiai praras aromatg. Norédami pagaminti atkurtus
vaisius, uzdenkite indq ir [étai iSvirkite vandenyje, kuriame mirkéte.

Dziovintus arba atkurtus vaisius ir darzoves galima naudoti jvairiais badais.

13 dZiovinty vaisiy galima ruosti gaiviuosius gérimus ir naudoti juos namuose arba
kelionése. Vaisiy gabaléliy galima déti j duonos gaminius arba saldumynus.

13 atkurty vaisiy galima gaminti kompotus arba padazus. Juos taip pat galima
panaudoti gaminant duona, Zelés salotas, omletus, keksus, jdarus, pieno kokteilius,
ledus ir kruopy ko3es.

Dziovintus vaisius galima naudoti sriuboms, troskintiems mésos patiekalams, dailiems
darzoviy valgiams arba tiesiog gaiviems uzkandziams.

Atkurtas darzoves galima panaudoti gaminant mégstamus valgius, pavyzdziui netikra
zuikj ir kitus pagrindinius patiekalus, drebucius arba darzoviy salotas.

Trintos dziovintos darzoveés puikiai tinka mésos buljonams, sriuboms ir padazams
ruosti.

Norintis ptimalia ing verte,
= Apvirti produktus tiek, kiek nurodyta.

= Tinkamai supakuoti dZiovintg maista ir laikyti induose sausoje vésioje tamsioje vietoje.
= Reguliariai tikrinti saugomus maisto produktus, ar jie nedréksta.

= Suvartoti dZiovinti maisto produktus kaip jmanoma greiciau.

= Virdami atkurtg maista, naudokite vandenj, kuriame jis buvo mirkomas.

DZIOVINIMAS

Dziovinimo laikas priklauso nuo vaisiy ir darzoviy rasies, atskiry gabaléliy dydzio ir
maisto kiekio, kuris turi bati tinkamas, kad tilpty ant dZiovinimo padékly A3.
Norédami patikrinti, ar maistas i3dziuvo, paimkite kelis gabalélius ir palaukite, kol
jie atvés.

Karstas maistas atrodys drégnesnis ir minkstesnis, nei atvéses.

Maistas turi bati tinkamai iSdziovintas, kad baty sustabdytas mikrobiologinis procesas
ir jis véliau nesugesty. Paspaudus dziovintas darzoves, jos turi bati kietos ir trapios.
I3dziovinti vaisiai turi bati panasts j odos gabalélius ir minksti. Norint vaisius laikyti
ilga laika, juos reikia isdziovinti labiau nei tie, kuriais yra prekiaujama parduotuvése.

PAKAVIMAS IR SAUGOJIMAS

Norint paruosti ilgam saugojimui, isdziovintus, skirtingo dydzio gabaléliais supjaustytus
vaisius, reikéty palikti mazdaug savaitei ,paprakaituoti” arba aklimatizuotis, kad
drégmé vienodai pasiskirstyty visuose gabaléliuose. Aklimatizacijai dziovintus vaisius
sudékite j inda, pagamintg ne i$ plastiko ar aliuminio, ir padékite jj sausoje, saugioje,
gerai védinamoje vietoje.

Pries pakuojant dziovintg maista, jis turi bati visiskai atveésintas. Pakuotés turéty bati
kuo mazesnés, kad jas atidarius, dziovintas maistas baty kuo greiciau suvartotas.
Sudeékite maista j $varias sausas pakuotes kuo glausciau, bet nesuspauskite. Pakavimui
geriausia naudoti stiklo indus arba nuo drégmés apsaugantias pakuotes. Galima
naudoti metalinius indus su atidengiamais dangteliais, jei tuomet maista reikia
supakuoti j plastikinius maiselius.

Dziovintg maistg reikia reguliariai tikrinti, kartg per ménesj. Jeigu pastebétuméte,
kad dalis maisto supeléjo, iSmeskite tq maisto dalj. Maisto dalj, kuri dar nesupeléjo,
pasterizuokite.

Norédami pasterizuoti maista, sudékite jj j kepimo forma ir pasaukite j orkaite mazdaug
15 minuciy, nustate 80 °C temperattra. Tuomet palaukite, kol maistas atves, ir vel
supakuokite jj 3varioje, orui nepralaidZioje pakuotéje.

NEPAMIRSKITE:

Geriausiy rezultaty pasieksite dziovindami kokybiskus maisto produktus. Visada
dziovinkite 3vieZig, kokybiska maista; viena sugedusi dalis gali turéti jtakos viso
dziovinto maisto kokybei.

Svarbu, kad maistas buty Svarus. Rupestingai jj nuplaukite, nupjaukite suminkstéjusias
ar netinkamas vartoti dalis. Jusy rankos visada turi buti $varios, taip pat ir virtuvées
reikmenys bei visi dZiovyklés padéklai, naudojami maistui ruosti.
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Dziovinimo laikas skiriasi ir priklauso nuo maisto kiekio, atskiry gabaléliy storio, jy
dydzio, aplinkos oro drégnumo ir maiste esancios drégmés kiekio.

Prie3 tikrindami isdziovinimo lygj, palaukite, kol maistas atvés.

Jeigu reikia, padéklus galima visiskai uzpildyti, o atskiri gabaléliai gali liestis, bet
visi$kai vienas kito neuzdengti.

Dziovintame maiste gali likti mazdaug 6-10 proc. drégmes be rizikos, kad jis suges.
Daugelis dZiovinty maisto produkty bus panasios j oda konsistencijos, primenancios
lakrica.

Norédami pasalinti kauliukus, séklas ir kotelius i3 slyvy, vynuogiy, vysniy, isdZiovinkite
juos 50 %, tada pasalinkite kotelius, séklas ir pan. Tokiu badu maiste liks visos sultys.

RECEPTAI

Dziovinty vaisiy misinys

2 bananai (nulupti)

0,2 kg braskiy

1 puodelis ananasy gabaléliy (konservuoty)

= Supjaustykite vaisius vienodais, mazdaug 0,6 cm storio gabaléliais. 13dZiovine ir
atvésine, pridekite ¥4 puodelio susmulkinty kokosy.

Obuoliy Ziedeliai su cinamonu
2,25 kg obuoliy
5 arbatiniai $auksteliai cinamono

= Nulupkite obuolius skustuku ir iSimkite jy séklides. Supjaustykite mazdaug 0,6 cm
storio Ziedeliais.
= Pries$ dziovindami, pabarstykite cinamonu.

Citrusiniy vaisiy trio
1,35 kg apelsiny

5 citrinos

4 kieti greipfrutai

= Nuplaukite vaisius. Nulupkite Zieves ir supjaustykite viska mazdaug 0,6 cm storio
gabaléliais. |dékite | maisto dziovykle ir iSdZiovinkite.

Tropinis rojus
10x kiviy

1x ananasy
3x papajos

= Nulupkite papaja ir kivius, ispjaukite ananaso serdj ir nulupkite jj, viska supjaustykite
mazdaug 0,6 cm storio gabaléliais. Jdékite | maisto dziovykle ir isdZiovinkite.

Braskiy euforija

Susmulkinkite mazdaug 2 puodelius 3variai nuplauty braskiy su trupuciu obuoliy
sulciy. Ant padéklo (-y) A3 patieksite kepimo popieriaus arba silikoninj pada A7,
supilkite susmulkintas braskes ir vienodai paskirstykite jas mentele. Dziovinkite
mazdaug 6 valandas: dziovinimo laikas priklauso nuo norimos konsistencijos, t. y. ar
norite traskiy, ar mink$ty uogy.

Dziovinta mésa

= Pamarinuokite plonai supjaustytus jautienos ar kalakutienos gabalélius marinate,
pagamintame i$ % puodelio sojos padazo, 2 valgomujy 3auksty rudojo cukraus ir
2 valgomuyjy 3auksty prieskoniy (pasirinkite pagal savo skonj). Viska gerai ismaisykite,
kad marinatas padengty visa mésos pavirsiy, uzdenkite plastikine plévele ir
pamarinuokite 10-15 minuciy. I3marinave, sudékite visus mésos gabalélius ant
padékly A3, kad jie beveik liestysi. Kuo plonesni mésos gabaléliai, tuo trumpesnis
dziovinimo laikas (0,15 cm storio mésos juostelés isdZiista mazdaug per 8-10 valandy).

Aromatiniy misiniy ruosimas

= Sioje maisto dziovykléje taip pat galima ruosti pavasario ir vasaros aromatinius
misinius. Surinkite dziovinimui tinkamus géliy Ziedus, laisvai sumeskite juos ant
padékly A3, padengto tinkleliu, ir jdékite j dZiovykle. Visiskai i3dziovine (mazdaug
5 valandas), suberkite Ziedus j dekoratyvines pakuotes ar indus ir uzdarykite juos,
kad neisgaruoty kvapas.

REKOMENDUOJAMY VAISIY DZIOVINIMO LAIKO VERCIY

LENTELE

= Pateiktos laiko vertés téra apytikslés, jos nurodytos esant 70 °C dziovinimo temperattirai
ir priklauso nuo patalpos temperatutros, oro drégnumo, dziovinamo maisto drégmeés
bei maisto griezinéliy storio. Nataralus maisto sultingumas skiriasi. Tam tikry rasiy
vaisiuose yra fruktozés, dél kurios dziovinimo laikas pailgéja.
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Vaisiai Paruosimas Dziovinimo Dziovinimo Burokéliai Nupjaustykite Saknis ir viska, kas yra Traskds, 4-12 valandy
testas laikas vieno colio atstumu nuo virsaus ir tamsiai
Obuoliai Nulupkite Zieveles, pasalinkite séklides ir -~ Minksti 4-15 valandy apacios, nuplaukite, isvirkite, atvésinkite, raudoni
supjaustykite griezinéliais arba Ziedeliais. tada nulupkite. Supjaustykite kubeliais
Pamirkykite 2 minutes, prie$ dédami arba griezinéliais.
juos j dZiovykle. Paskui isdZiovinkite ir Briuselio Nupjaustykite Briuselio koptstus nuo Traskios 5-15 valandy
sudékite ant dziovinimo padékly A3. kopdstai koto ir perpjaukite juos pusiau.
Abrikosai 13dziovinkite juos, supjauste puselémis  Minksti 8-36 valandos Brokoliai Supjaustykite ziedynus taip, kaip Traskas 5-15 valandy
arba ketvir¢iais. Prie$ dziovindami, ruosiate juos gaminimui, kruopsciai
paruoskite juos, kad jie islaikyty savo nuplaukite, pavirkite garuose 3-5
spalva ir nebity paZeista jos odelés. minutes.
Bananai Nulupkite ir supjaustykite 0,3 cm storio  Minksti 5-24 valandos Kopustai Pasalinkite negrazius lapus ir Tasus 4-12valandy
griezinéliais. supjaustykite galva 0,3 cm storio
Uogos Braskes reikia supjaustyti 0,9 cm storio Visiskai 5-24 valandos juostelémis.
gabaléliais. Kity uogy nepjaustykite. sausos Serdj supjaustykite 0,6 cm storio
I3plaukite vaskuotas uogas verdanciame griezinéliais.
vandenyje. Morkos Pasirinkite jaunas morkas. Virkite Tasts 4-12valandy
Vysnios Nepasalinkite koteliy, nebent Ganétinai  6-36 valandos garuose, kol suminkstés, tada
norétuméte nedelsiant apdoroti. Jeigu isdziuve, supjaustykite griezinéliais, gabaléliais,
norite, galite jas perpjauti pusiau; taip bet kubeliais arba plonomis juostelémis.
padarykite, kai jos bus 50 % idZiovintos. _minkstos Ziediniai Ipilkite 3 valgomuosius Saukstus Tasts 5-15 valandy
Spanguolés Kruop3ciai nuplaukite, supjaustykite arba Visiskai 4-20 valandy kopustai druskos j 2,2 litro kar$to vandens ir
palikite nepjaustytas, 5ausos 2 minutes pamirkykite Siame tirpale
Vynuogés  Nuplaukite, paalinkite kotelius ir palikite Minkitos, ~6-36 valandos Ziedinius kopUstus. Virkite garuose, kol
(mélynosios) nepjaustytas. panasios suminkstes.
joda Salierai Nupjaustykite lapus nuo stieby. Visas Traskas 4-12 valandy
Nektarinai  Nulupti nereikia, galima supjaustyti Minksti 6-24 valandos dalis kruops¢iai nuplaukite.
0,9 cm storio grieZinéliais arba Ziedeliais. Supjaustykite stiebus mazdaug
Apelsiny Supjaustykite ilgomis juostelémis ir Minksti 6-15 valandy 0,6 cm storio gabaléliais. Pirmiausiai
Zieveles  isdziovinkite. iSdziovinkite lapus.
13dziovine, susmulkinkite. Kukurazai Prie3 virdami garuose, nulupkite ir Traskds 4-15 valandy
Persikai Dziovinimo metu galite nulupti odeles.  Minksti, 5-24 valandos pasalinkite plausus.
15imkite kauliukus, kai jie bus 50 proc. tasus I3virkite nesmulkintas kukurdzy
isdziovinti. Prie3 dziovindami, burbuoles. Nupjaustykite kukurazy
supjaustykite juos puselémis arba séklas nuo burbuoliy ir paskleiskite
ketvirciais. jas ant padékly A3. Dziovindami kelis
Kriaugés Nulupkite odeles, pasalinkite seklidesir  Minksti, 5-24 valandos kartus pamaidykite.
kietus plau3us. tasis Agurkai Nulupkite, supjaustykite 0,3 cm storio  Tasts 4-14 valandy
Supjaustykite griezinéliais, ziedeliais gabaleliais ir i¥dZiovinkite.
arba puselémis, ketvirciais ar padalykite Baklazanai  Nupjaukite kotelj, supjaustykite 0,6-1,2  Traskds 4-14 valandy
j astuonias dalis. cm storio griezinéliais ir paskleiskite ant
Persimonai  Naudokite tik sunokusius vaisius. Minksti 5-20 valandy padékly A3.
Nuplaukite, pasalinkite kotelj, Svoguanaiir  Nulupkite, supjaustykite 1,2 cm storio Tasus 4-10 valandy
supjaustykite 0,9 cm storio griezinéliais porai griezinéliais, dZiovindami kelis kartus
arba ziedeliais. pamaiSykite.
Ananasai  I3pjaukite $erdj, nulupkite oda, Minksti 6-36 valandos Valgomosios Naudokite jaunas, neperaugusias Tasus 3-10 valandy
(3viezi) supjaustykite griezinéliais, ziedais arba ybiskés ankstis. Nuplaukite, nupjaukite kotelius,
gabaléliais. supjaustykite 0,6 cm storio Ziedeliais.
Ananasai Nuplaukite ir nusausinkite. I3déliokite ant Tasas 6-36 valandos LaiSkiniai Supjaustykite ir paskleiskite ant Traskas 4-10 valandy
(konservuoti) padékly A3. Cesnakai padékly A3.
Slyvos Nuplaukite jas, palikite nepjaustytas Minksti 5-24 valandos Petrazolés  Suplésykite j mazas daleles, 2-10 valandy
arba supjaustykite puselémis, pasalinkite isdziovinkite, paskui, jeigu reikia, dar
kotelius arba kauliukus, jeigu dZiovinsite pasmulkinkite.
supjauste puselémis. Pastarnokai _Apdorokite taip pat, kaip morkas.
Dziovintos  Apdorokite taip pat, kaip ir jprastas Tasus 8-36 valandos Zimiai Naudokite jaunas, saldzias ankstis. Traskas 4-10 valandy
slyvos slyvas, tik, prie$ dziovindami, pamirkykite 18lukstenkite ankstis ir trumpai
jas verdanciame vandenyje mazdaug pamirkykite (3-5 minutes).
2 minutes. Ankstiniai Supjaustykite mazdaug 0,6 cm storio Traskios, 4-10 valandy
Rabarbarai  Naudokite tik plonus stiebus. Nuplaukite  Visiskai 4-16 valandy, pipirai (Zalieji griezinéliais arba Ziedeliais, iSimkite Siek tiek
ir supjaustykite vieno colio dydzio 5ausos ir kvapieji) _ séklas, nuplaukite ir idZiovinkite. tasios
gabaléliais. Bulvés Nulupti nebatina. Supjaustykite 0,4-0,6 ~ Traskios 5-12 valandy
cm storio griezinéliais, kubeliai arba
REKOMENDUOJAMY DARZOVIY DZIOVINIMO LAIKO VERCIY paudelais lvirkite garuose, kaip
LENTELE Molitgai Supjaustykite mazais gabaléliais. Tasts 5-15 valandy
Darfovés  Paruosimas Dziovinimo Dziovinimo Virkite vandenyje arba garuose, kol
testas laikas suminkstés. Supjaustykite 2,54-7,6 cm
Artisokai Supjaustykite ziedus mazdaug 0,3cm  Traskas 4-12 valandy plovéi(.) grieiln.eliavis_, nulupkite Zieve ir
storio gabaléliais. pasalinkite minkstima.
Pavirkite 5-8 minutes % puodelio lSupjaustykite 1,2 cm storio griezinéliais
vandens, jpyle 1 valgomajj saukéta ir sudékite j plaktuva. Nusausinkite
citriny sulciy. ant kepimo popieriaus arba silikoninio
Sparagai Nuplaukite ir supjaustykite vieno colio  Traskas 4-10 valandy " n pado A7_‘ —
dydzio gabaléliais. Pomidorai Nup!aul(llte ir nulm}flte kotelius. Tasts 6-24 valandos
Vadovaujantis 3iais patarimais, produktai Palaikykite verdanciame vandenyje, kol
bus geresnés kokybés. Galiné dalis, suminkstés odeles. Perpjaukite perpus
susmulkinta prie3 dziovinant, suteikia ____ arbasupjaustykite griezinéliais.
neprilygstamo skonio jvairiems patiekalams. Griez¢iai Apdorokite taip pat, kaip morkas, tik
Pupelés Supjaustykite vieno colio dydzio Traskios 4-14 valandy smulkiau supjaustykite.
(zaliosios gabaléliais arba Siaudeliais. Virkite Cukinijos Zr. baklaZanus
arba garuose, kol bus pusiau skaidrios. Cesnakai Suskirstykite skiltelémis, nulupkite, Labai trapus 4-15 valandy

geltonosios) Dalinai isdZioving, pamaidykite pupeles,
kad esancios viduryje atsidurty

krastuose ir atvirksciai.
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supjaustykite griezinéliais ir iSdziovinkite
ant padékly A3.

13dZioving, jeigu reikia, i$ jy galima
pasigaminti prieskoniy (juos sutrinant

i miltelius).

Revision 04/2019



Lapinés Kruops¢iai nuplaukite, pasalinkite kietus Traskios 4-10 valandy
darZovés stiebus.
(3pinatai, Trumpai pavirkite garuose, kol darzovés
garbanotieji  suglebs, bent ne permirks.
kopustai,
garstycios,
lapiniai
burokéliai)
Grybai Pasirinkite SvieZius jaunus grybus Tasusarba  3-10 valandy
Sepetéliu arba drégna luoste nuvalykite traskas,
nuo jy nedvarumus. Nupjaukite atsizvelgiant
kotelius, supjaustykite gabaléliais arba  jdydjir
dziovinkite nepjaustytus, atsizvelgdami  amziy
jjudydj.
VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ valydami prietaisg, atjunkite jj nuo elektros lizdo ir palaukite, kol jis visiskai atves.
Po kiekvieno naudojimo isardykite prietaisa j atskiras dalis. Rapestingai nuvalykite
dziovinimo padéklus A3, dangtj A2 ir pagrinda A4 neutraliu indy plovikliu ir vandeniu
Siek tiek sudrékinta $luoste. Tada rapestingai nuvalykite dalis vien tik $varia sudrékinta
sluoste, o galop nusluostykite sausa $luoste. Dalims labiau uzsitersus, jas galima
pamirkyti drungname vandenyje jpylus ploviklio. Jei naudojamas ploviklis, batina
atskiras dalis praskalauti $variu vandeniu.

Jei pagrindinis jrenginys A1 susipurvina, jj galima nuvalyti sausa arba 3iek tiek
sudrékinta 3luoste. Tuomet kruopsciai nusausinkite. Valydami uztikrinkite, kad
| prietaiso vidy per ventiliacijos anga nepatekty vandens.

Susipurvinusj centrinj vamzdj A6 nuo pagrindinio jrenginio A1 galima nuimti ir
nusluostyti drégna Sluoste. Tada rapestingai nusluostykite pavirsiy.

Nemerkite pagrindinio jrenginio A1 arba jo maitinimo laido j vandenj ir neplaukite
jo po tekanciu vandeniu.

Valydami nenaudokite braizanciy valymo produkty, kitaip nuvalytg pavirsiy galite
pazeisti.

SAUGOJIMAS
= Nenaudojama prietaisg laikykite sausoje, varioje, vaikams nepasiekiamoje vietoje.
Atskirus dziovinimo padéklus A3 galima laikyti apverstus (laikymo padétis).

TECHNINES SPECIFIKACIJOS

Nominali jtampa 220-240V
Nominalus dazni 50/60 Hz
Nominali galios jvesti 350 W
Triuk3mo lygis 60 dB(A)

Pripazintas jrenginio skleidziamas triuksmo lygis yra 60 dB(A), kuris atitinka akustinés
galios A lygj (standartiné garso galia: 1 pW).

Tekstas ir techniniai parametrai gali keistis.

Techninés terminologijos paaiskinimas

Saugos klasé i nuo
Il klasé — apsauga nuo elektros smugio uztikrina dviguba arba ypac tvirta izoliacija.

Kadangi gamintojas nuolat tobulina 3j prietaisa, jis pasilieka teise keisti teksta, dizaing
ir techninius duomenis be isankstinio jspéjimo.
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NURODYMAI IR INFORMACIJA, SUSLJUSI SU PANAUDOTOS
PAKUOTES MEDZIAGY $ALINIMU

Pakuotés medziagas ismeskite tik atliekoms perdirbti skirtose vietose.

PANAUDOTY ELEKTRINIY
SALINIMAS

Ant produkty ar dokumenty nurodytas simbolis rodo, kad elektriniy ar
elektroniniy prietaisy negalima iSmesti su buitinémis atliekomis.
Norédami juos utilizuoti tinkamai, atiduokite perdirbti ar utilizuoti
i specialius tokios jrangos surinkimo taskus. Kai kuriose Europos
Sajungos valstybése arba kitose Europos valstybése gaminius galima
grazinti pardavéjui perkant lygiavertj nauja gaminj.
Tinkamas produkto utilizavimas padeda taupyti gamtinius isteklius,
_ saugo gamtg ir zmoniy sveikatg. Daugiau informacijos teiraukités
vietinéje atsakingoje institucijoje.
Pagal valstybinius jstatymus uz netinkama tokiy atlieky iSmetima gali bati taikomos
baudos.
Verslo jmonéms ES Salyse
Jei norite utilizuoti elektriniy ar elektroniniy prietaisy atliekas, reikalingos informacijos
teiraukités pardavéjo ar tiekéjo.
Utilizavimas ne Europos Sajungos 3alyse
Sis simbolis galioja Europos Sajungoje. Jei norite ismesti §j gaminj, reikiamos informacijos
apie tinkama 3alinimo blda teiraukités vietiniy vyriausybiniy departamenty arba
savo pardaveéjo.

C € Sis gaminys atitinka visas atitinkamy ES direktyvy nuostatas.

IR ELEKTRONINIY PRIETAISY
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