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HU = Aszalégép

Az eredeti utmutaté forditdsa
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Aszalégép

HU

Fontos biztonsagi eldirasok

OLVASSA EL FIGYELMESEN ES A KESOBBI FELHASZNALASOKHOZ IS ORIZZE MEG!

Altalanos figyelmeztetések

» Akésziiléket 8 évnéliddsebb gyerekek, idds, testi és szellemi fogyatékos személyek,
illetve a késziilék hasznélatat nem ismeré és hasonlé késziilék lizemeltetéseinek
a tapasztalataival nem rendelkez6 személyek csak a készulék hasznalati utasitasat
ismerd és a késziilék hasznalataért felel6sséget vallalo személy felligyelete mellett
hasznalhatjak.

= A készulék nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak. A késziiléket 8 év feletti
gyerekek csak feln6tt személy felligyelete mellett tisztithatjak.

= A sérilt halozati vezetéket csak szakszerviz, vagy villanyszerelé szakember
cserélheti ki. Ellenkezé esetben aramités érheti. A készlléket sérult halozati
vezetékkel hasznalni tilos.

= A készuléket és a halézati vezetékét ugy kell elhelyezni, hogy ahhoz 8 év alatti
gyerekek ne férhessenek hozza.

Elektromos biztonsag

» A késziiléket csak a tipuscimkén feltiintetett tapfesziiltség értékeivel megegyezé
elektromos hal6ézathoz szabad csatlakoztatni.

» A késziiléket csak szabdlyszertien lefoldelt aljzathoz csatlakoztassa. A késziiléket
ne Uzemeltesse hosszabbitd vezetékrol.

» A hdlézati vezetéket a vezetéknél megfogva nem szabad a fali aljzatbdl
kihdzni. A halézati vezeték vagy a fali aljzat megsériilhet. Ehhez a mUvelethez
a csatlakozédugot fogja meg.

= Ahalézativezetéket nem szabad nedves és vizes kézzel afalialjzathoz csatlakoztatni
(vagy onnan kihuzni).

= A hél6zati vezetéket ne tegye éles targyakra. A hal6zati vezeték nem léghat le az
asztalrol, és nem érhet hozza forré targyakhoz.

= A hdlézati vezetéket tartsa szaraz allapotban. A késziiléket flirdékad, zuhanyozé,
vagy medence kozelében ne haszndlja.

» Az dramutések megel6zése érdekében, a késziilék sériilt halozati vezetékét csak
markaszerviz, vagy villanyszerel§ szakember cserélheti ki.

= Ahalézativezetéket nem szabad nedves és vizes kézzel afalialjzathoz csatlakoztatni
(vagy onnan kihuzni).

= Neszereljeleakésziilék elektromos részeit védd burkolatot. A készulék és tartozékai
nem tartalmaznak olyan alkatrészeket, amelyeket a felhaszndlé is kicserélhet.
A készulék és tartozékai szervizelését bizza a markaszervizre.
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» Aramiités veszélye! A késziiléket és a haldzati vezetéket folyd viz alatt tisztitani
vagy vizbe martani tilos! A késziiléket a froccsend viztél is 6vni kell.

» Haakésziilék nem mikddik megfelelé médon, leesett vagy mas médon megsériilt,
illetve vizbe esett, akkor azt ne hasznalja.

» A késziilék hasznalatanak a befejezése utan a késziiléket kapcsolja le és a halézati
vezetéket is huzza ki a fali aljzatbdl.

= Ne prébalja megjavitani a meghibasodott késziiléket, illetve azon ne hajtson végre
atalakitasokat, ellenkezé esetben aramiités érheti. A készlilék minden javitasat
bizza a legkdzelebbi markaszervizre. A késziilék megbontasa vagy szakszer(tlen
javitasa esetén a garancia érvényét veszti.

Biztonsagos hasznalat

= A készlléket haztartdsokban, iroddkban és mas hasonlé helyiségekben lehet
hasznalni. A készuléket ne haszndlja ipari kdrnyezetben vagy szabadban, illetve
nedves és pdras helyiségekben (mosodaban vagy fiirdészobédban).

» A késziiléket csak a rendeltetésének megfelel6 célokra haszndlja.

= A készllékhez csak az eredeti, illetve a gyarté altal ajanlott tartozékokat hasznalja.
Ne haszndljon olyan tartozékot, amit nem a készllékhez kapott, illetve amit
a gyarté nem ajanl a készulékhez.

» A késziiléket ne tegye forré helyre (nyilt lang vagy mas héforrasok kozelébe, illetve
napsutotte helyre), illetve gaz- vagy elektromos tlizhelyre.

» A készuléket csak tiszta, szaraz, stabil, vizszintes és sima feliletre allitsa fel.
A késziléket konyhai munkalap vagy asztal szélére ne éllitsa fel, és ne haszndlja
a mosogato csepegtetd és vizelvezetd felliletén sem. A késziiléket ne helyezze az
ablakparkanyra. A készulék korul hagyjon legalabb 15 cm szabad helyet.

» A késziilékre ne tegyen ra targyakat, a készilékre ne Uljon ra és ne alljon fel.

» El6zze meg a késziilék felboruldsat és leesését (akdar csak kis magassagbdl is),
illetve a késziiléket 6vja leesd targyaktol.

n A késziilék szell6zteté nyilasaiba ne dugjon be semmilyen targyat. A késziilék
szell6ztet nyilasait a tulmelegedés veszélye miatt letakarni tilos.

= A késziiléket nem szabad id6kapcsoléval vagy mas készilékkel vezérelt
(tdviranyitott) konnektorhoz csatlakoztatni.

= Gyerekeket és hazidllatokat a hasznalatban 1évé készilék kézelébe engedni tilos!

» A bekapcsolt késziiléket ne hagyja feliigyelet nélkil! Folyamatosan felligyelje
a késziilék megfelel6 miikodését és az alapanyagok szaritasat.

= A levegb be- és kivezetd nyilasokat letakarni tilos. A nyildsokba semmilyen targyat
se dugjon be.

= Legyen nagyon kortltekint6, amikor a késziiléket gyerekek kdzelében izemelteti.
A készuléket ugy helyezze el, hogy azt gyerekek ne érhessék el.

» A késziilék kdzelében ne hasznéljon sprayeket.
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= A készllékbe ne tegyen mlanyag vagy papir konyhai edényeket vagy eszkozoket.
A készuilék belsé terét tarolasra ne hasznalja.

= A mUkodo késziilék talcai melegek, legyen évatos a talcak mozgatasa kdzben!

» Ha a késziilék be van kapcsolva, akkor a készilék kiilsé feliilete erésen felmelegszik.

= A meleg késziiléket ne mozgassa és ne tegye at mas helyre.

= A tartozékok be- és kiszerelése, a késziilék tisztitasa és athelyezése elétt, illetve
ha a késziiléket hosszabb ideig nem kivanja haszndlni, vagy azt felligyelet
nélkll hagyja, akkor a késziiléket kapcsolja le és a halézati vezetéket huzza ki az
elektromos aljzatbdl.

= A késziiléket ne probdlja meg sajat er6bdl megjavitani, illetve ne bontsa meg.
Aramiités érheti! A késziilék minden javitasat vagy beallitasat bizza a legkdzelebbi
markaszervizre. A készilék megbontdsa vagy szakszer(tlen javitisa esetén
a garancia érvényét veszti.

» A talcdkat tartsa mindig tiszta allapotban, mivel ezek kozvetlenil érintkeznek
a szaritando alapanyagokkal.

» A késziiléket vizbe vagy mas folyadékba martani, vagy folyéviz alatt elmosni tilos.
A késziiléket és tartozékait mosogatégépben nem lehet elmosogatni.
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Aszalogép

Hasznalati utmutato

= A késziilék elsé hasznalatba vétele elétt olvassa el a hasznélati Utmutatot, akkor
is, ha hasonlo késziilékek hasznalatat mar ismeri. A késziiléket a jelen hasznalati
Utmutatéban leirtak szerint hasznélja. A hasznalati Gtmutatot 6rizze meg, késébb is
sziiksége lehet ra. Ha a készuléket eladja vagy kélcsonadja, akkor a késziilékkel egytt
ajelen hasznalati atmutatot is adja at.

Legaldbb a termékhiba felelésség (illetve garancia) id6tartama alatt javasoljuk az
eredeti csomagolas (kartondoboz és egyéb csomagoléanyagok), a pénztari bizonylat,
a termékhiba felel6sségre vonatkozd gyartéi nyilatkozat vagy a garancialevél
megorzését. Javasoljuk, hogy széllitds esetén a késziiléket az eredeti dobozaba
csomagolja vissza.

A késziiléket vegye ki a csomagolasbol, és addig ne dobja ki a csomagoloanyagot,
amig minden tartozékot és alkatrészt meg nem talal.

A KESZULEK ES TARTOZEKAI

A1 Fékapcsolo A5 Rozsdamentes acél talca
A2 Mkddtets panel A6 Atlatszo ajto
A3 Szekrény a szarito térrel A7 Fogantyd
A4 Kihazhato fiok
B1 Hoémérséklet szabalyozo B4 Indité/leallité gomb,
B2 Segédtablazat a hémérséklet hattérvilagitassal
beéllitdsahoz B5 Gomb a szaritasi id6 noveléséhez (+)
B3 Kijelzé B6 Gomb a szaritasi idé

csokkentéséhez (-)

AZ ASZALOGEP RENDELTETESE ES TULAJDONSAGAI

Az  aszalogéppel kiilonbozé alapanyagokat lehet széritani:  zOldségeket,
gyumolcsoket, zoldfiiszereket, gydgyndvényeket, magokat, dioféléket, gombakat,
hust stb. A készulékkel megszaritott gyogyndvényeket és fliszereket, vagy viragokat
pl. illatosité csomagokban lehet felhasznélni.

Az aszal6gép késziilékhazbal, szarito térbél, kihizhatd fiokokbol és rozsdamentes acél
talcakbol all. A késziilék hatfalaba van beépitve a fiitétest, a ventilatort forgaté motor
és amiikodést szabalyozo termosztat.

Az aszalégépben a levegé vizszintesen aramlik (Horizontal Air Flow), garantélva az
egyenletes hémérséklet elosztast. Ennek a technolégiénak készonhetéen a szarito
térben egyenletes a szaritd levegd és hémérséklet elosztasa, igy nem kell a széritds
kézben a télcakat felcserélni.

MIRE JO AZ ASZALOGEP?

= A széritas (dehidralds) az egyik legrégebbi élelmiszer tartositasi eljaras. Az alapanyag
felmelegitése kézben az alapanyag viztartalma elparolog. A mas tartdsitasi eljarasokkal
szemben (konzervélas, fagyasztas stb.) a szaritds kiméletesebb technolégia, amely
a vitaminok, asvanyi anyagok és nyomelemek 80%-at megérzi, tovabba a szaritott
alapanyagban koncentrélédnak az aromas anyagok, igy a széritott élelmiszer
izletesebb és illatosabb is. A tarolasi el6irasokat betartva a szaritott alapanyag egész
évben felhasznalhato.

A hagyomanyos fézéssel vagy konzervélassal elkészitett ételek 48°C felett egyre
tobb hasznos beltartalmi értéket és enzimet veszitenek el. Az élelmiszer enzimek az
élelmiszerek emésztésében jatszanak fontos szerepet, kdnnyen emészthet6 fehérjéket
dllitanak elé. A jelen késziilékben bedllithatd paraméterek és az alacsonyabb
szaritasi hémérséklet hozzajarulnak az enzimek hatékonysaganak a megérzéséhez,
a késziilékben beallithato hémérséklet gyorsan és kiméletesen széritja meg az
alapanyagokat (nem szaporodnak el a penészgombaék és a baktériumok).

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

= Az elsé hasznalatba vétel el6tt a kihizhato fidkokat és a rozsdamentes télcékat
mosogatészeres meleg vizben mosogassa el. Majd tiszta vizzel oblitse le és szaritsa
meg (vagy finom konyharuhéval torélje szarazra).

Egy enyhén benedvesitett puha ruhéval a késziilék belsé falait is térélje meg. Ugyeljen
arra, hogy a flitétestre és a ventilatorra ne kertiljon viz. A halozati vezetéket és
a késziiléket vizbe, vagy més folyadékba martani tilos.

Az elsé hasznalatba vétel el6tt a késziléket legaldbb 4 o¢rara kapcsolja be
(Ures allapotban). A kikapcsolas utan a késziiléket és tartozékait hitse le
szobahémérsékletre, a készulék ajtajat a szell6ztetéshez nyissa ki.

ELOKESZULETEK A HASZNALATHOZ

AZ ASZALOGEP ELHELYEZESE

= A késziléket jol szell6ztetett és pormentes, valamint meleg és szaraz levegdji
helyiségben tizemeltesse. A késztilék mellett minden oldalon hagyjon legalabb 15 cm
szabad helyet a aszaldgép megfelel6 szell6zéséhez.

A készilék alatti feltlet legyen stabil és héalld, valamint legyen kell§ tavolsagban
mas héforrasoktol. A feliilet teherbirasa feleljen meg az aszalogép és a szaritatlan
alapanyagok egydttes stlyanak.

A feldllités helyének a kivalasztasa soran gondoljon arra is, hogy miikodés kozben
nem ajanljuk a késziilék mozgatasat. A szdritds kozben aromds illatok szallnak ki
a késziilékbol, ami nem feltétlenil lesz kellemes mindenki szamara.

AZ ALAPANYAGOK KIVALASZTASA

= Az alapanyagok megfelelé kivalasztasaval gyorsabb lesz a szaritds, szebb lesz
a szaritott élelmiszer kivitele, ledllithato az érési folyamat és hosszabb lesz az aszalt
termék fogyaszthatdsaga.

= A legjobb eredmény eléréséhez csak kivalé mindségl alapanyagokat hasznaljon.
Szinte barmilyen gyiimolcs és zoldség szarithato. Az alapanyag legyen érett (de nem
talérett), sériilés és rothadds mentes, az alapanyagon nem lehet penész. Savanyu és
édes alapanyagok is szarithatok.

= Csak friss és sovany hust szaritson.

AZ ALAPANYAGOK ELOKESZITESE

[HN]

Megjegyzés

A boltban vasarolt gytimélcsok és zoldségek altaldban valamilyen kezelésen
esetek at (viaszos bevonat, védSpermet, védoéréteg stb.). A fellletre
felhordott anyagokat bioldgiai Uton lebomlé tisztitdszerrel, ecetes vizzel
stb. lehet eltavolitani, majd az alapanyagokat alaposan le kell ébliteni tiszta
vizzel. Amennyiben (gy érzi, hogy a viaszos réteg nem szlint meg, akkor az
alapanyagot hamozza meg.

GYUMOLCSOK

= Agylimolcsoket alaposan mossa meg és szérits meg. Mindig csak akkora mennyiséget
készitsen el6, ami befér a késziilékbe, és amit egy ciklus alatt meg tud szaritani. A puha
és sériilt részeket vagja ki. A magokat, kacsokat, viragmaradvanyokat vagy mas nem
fogyaszthato részeket tavolitsa el.

A gyilimolcsot egyenletes vastagsagura szeletelje fel, az ideélis vastagsag 2 - 4 mm.
A kilonbo6z6 vastagsagu szeletek szaritasa hosszabb idét igényel. A kisebb darabokat
gyorsabban meg lehet széritani, és a mindség is jobb lesz.

Akisebb méret(i gylimolcsoket és bogyokat (eper, afonya, sz616 stb.) hagyja egészben.
A nagyobb méret( gylimolcsoket azonban szeletelje karikékra vagy vagja ketté.

A felszeletelt gylimolcsot tiszta konyharuhén kissé szaritsa meg.

Amennyiben szeretné megel6zni a szeletek barnulasat (pl. alma, korte vagy
sargabarack), akkor a szeleteket a szaritsa el6tt martsa citromos vagy anannaszos
oldatba (1 kanal citromlé vagy ananaszlé és 250 ml viz). A kiilonleges izek kedvelGinek
ajanljuk, hogy a gylimélcsre csepegtessen mézet, szorja be cukorral vagy 6rolt fahéjjal,
illetve szaritott kdkusszal. Varja meg, amig a szeletekrél a viz (nedvesség) lefolyik, majd
készitse el6 a szaritashoz. A citromsavas oldatban kezelt gyiimélcs nem barnul meg,
és a szaritas soran meg0rzi eredeti szinét.

A vastagabb héju gylimolcsoket (sz6l6, szilva, flige stb.) révid idére (1-2 percre) dobja
forré vizbe. Majd vegye ki és gyorsan martsa hideg vizbe, hiitse le, széritsa meg és
szeletelje fel.

A hamozatlan gylimélcsoket héjaval lefelé (vagott résszel felfelé) helyezze a talcara.
A szabalytalan alaki darabokat se tegye végott feltletiikkel lefelé, azokat inkabb
tegye az éliikre.

ZOLDSEG

= Azoldségeket alaposan tisztitsa meg és mossa meg.

A rossz és hibas részeket vagja ki.

A hosszabb f6zési id6t igénylé zoldségeket (pl. gyokérzoldségeket, babhuvelyt,
céklat, brokkolit, kukoricat, burgonyat, karfiolt stb.) a szaritas el6tt g6zolni lehet.
A z6ldségeket f6zze 6t percig goz felett, igy azok megérzik a természetes sziniiket és
avitamin tartalmukat.

A paradicsomot javasoljuk meghamozni.

A felszeletelt z6ldségeket sos vizbe marthatja.

HUsS

= Aszalni lehet marhahust, sertéshust, vadhust, szarnyas hust vagy akar halat is.
Lehet6leg minél sovanyabb (kevés zsirt tartalmazo) hast vésaroljon. Minél sovanyabb
a hus, annal gyorsabb a szaritas. A zsiros husok csak révidebb ideig tarolhatok
a szaritas utan.

A hust alaposan tisztitsa meg, a zsiros részeket vagja le. A hust vékony (kb. 2 - 5 mm
vastag és 2,5 cm széles) szeletekre vagja fel, hogy egyenletes legyen a szaritas.
A hosszusagot a his méretétél fliggben valaszthatja meg.

A husszeleteket izesitheti, pl. séval, paccal, grill fliszerekkel stb. Az izesitett hust tegye
egy éjszakara a htitészekrénybe.

A szarités el6tt a hust elébb melegitse fel 70°C-ra, és hagyja 15 percig ezen
a hémérsékleten, hogy elpusztuljanak a hus feliletén talalhato baktériumok. Majd
a késziiléken &llitson be alacsonyabb hémérsékletet (pl. 63°C-ot, vagy a tapasztalatai
alapjan més hémérsékletet), majd a hust 5-7 6ran keresztll szaritsa. A szaritasi
folyamatot éranként egyszer ellendrizze le. A hus akkor szaradt meg megfeleléen, ha
a husszelet kettétorhetd.

GYOGY- ES FUSZERNOVENYEK, VIRAGOK

= A gyogy- és fliszernévényeket kiméletes modon széritsa. Csak a novények erésebb
szarat tavolitsa el, a leveleket ne darabolja vagy végja szét. A leveles novényeket
a szaritas soran &t kell forgatni, hogy a levelek ne ragadjanak egymaéshoz.

= Gyljtson friss és fiatal leveleket, ne varja meg a hiivelyek kinyilasat. A virdgszirmok
legyenek frissek, fiatalok, a bimbok csak félig legyenek kinyilva.

SZARITOTT CSEMEGEK HAZIALLATOKNAK

= A haziallatoknak szant csemegékhez olyan alapanyagokat hasznaljon, amelyek nem
tartalmaznak adalék- és konzervalé anyagokat. Vegye figyelembe a haziallat korat és
méretét. A kisebb kutyak széja kicsi, a fogaik aprok, tehét csak kisebb méretii és nem
tal ropogds csemegékkel birkéznak meg. Ezzel szemben a nagyobb kutyak szivesen
fogyasztanak nagyméretii és ropogds csemegéket. A keménység megallapitasahoz
acsemegét a kezével torje Gssze.

Az alapanyagokat alaposan keverje 6ssze és gyurjon cipot. Lisztezett deszkan sodorja
el a cipét kb. 6 mm vastagsagura. A kisodort ,tésztabdl” vagjon akkora darabokat,
amekkorakat a kedvenc hazidllat szivesen fogyaszt.

AZ ALAPANYAGOK ELHELYEZESE A TALCAN

= Aszaritand6 darabokat egyenletesen rakja a talcéra, a darabok kézott hagyjon mindig
egy kis szabad helyet. A télcaknak csak koriilbeliil a 85 %-t rakja meg, a tobbi szabad
hely a leveg6 szabad dramlasahoz sziikséges.
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= A szaftosabb és nedvesebb alapanyagok alé tegyen nedvszivo alatétet, igy a Ié nem

csepeg a talcara vagy az alatta Iévé alapanyagra, illetve a talcék tisztitasa is egyszer(ibb Friss ananasz Hamozza meg, szeletelje karikk- P‘."r,‘a s 12-18 6ra
losz. ra, vagy kockakra. hajlékony
. Anandsz Hagyja a levet lefolyni. P‘.Jha s 18-26 6ra
UZEMELTETES (konzerv) hajlékony
AZ ASZALOGEP BEKAPCSOLASA ES A SZARITAS INDITASA R X Nincs
= Akésziiléket az AZ ASZALOGEP ELHELYEZESE fejezetben leirtak szerint helyezze el. Bog)./‘os ’gyumolf Alaposan mossa meg. .Hagy]a' érezhetd 10-15 6ra
= A halozati vezetéket csatlakoztassa egy fali aljzathoz, majd a fékapcsolét A1 billentse csk, dfonya | egészben, esetleg vagja ketté. nedvesség
ON (bekapcsolva) allasba. . - P
= Azalapanyaggal megrakott télcakat tegye a késziilékbe és az ajtét zérja be. A szérat addig ne tavolitsa el, L
= A B1 gombbal dllitsa be a szaritasi hémérsékletet. A B5 vagy B6 gombokkal allitsa amig meg nem kezdi a feldolgo- BGrs, de |
be a szaritas idejét. Cseresznye zast. Magozza ki. Félbe vaghatja, krémes 15 6ra
= A szaritasi folyamat inditasahoz nyomja meg a B4 gombot. ehhez széritsa 50 %-os allapotra, allagu
majd vagja ketté.
A SZARITAS MEGSZAKITASA AZ ALAPANYAGOK ELLENORZESEHEZ Kivi Vékony szeletekre végja fel. Puha 7-126ra
= Amennyiben szefetlné ellenériznni az alapanyfxgok va’IIapvoFél, akkor a szaritast a B4 Mangé Végja ketté. Puha 12-14 6ra
gomb megnyomdsaval lehet sziineteltetni. Nyissa ki az ajtot.
= Mivel a késziilékben meleg van, a fidkot konyhai kesztytivel fogja meg és huzza ki. Szeletelje hosszu csikokra és
Vegyen ki egy probadarabot az alapanyagok kozil, hagyja egy kis ideig hdlni, majd Narancshéj szaritsa meg. Puha 8-10 6ra
ellendrizze le (kdstolja meg, torje el stb.). Szaritas utan torje Ossze.
= Az ellenérzés utan dugja vissza a fiokot, csukja be az ajtot, és a szaritas folytatdsahoz . i
nyomja meg a B4 gombot. ZOLDSEGEK
SZARITASI TIPPEK ZOLDSEG ELOKESZITES s::m:g? SZI:[I:I;ASI
= A szaritdsi paramétereket tapasztalat alapjan hatdrozza meg. Van aki a szérazabb és n
ropog6sabb, van aki a kevésbé szaraz és ragosabb alapanyagokat kedveli. A szaritott Mossa meg, szeletelje 0,6 - 1,2 cm
alapanyagok esetében jegyezze fel a szaritasi paramétereket. Padlizsan vastag kafik/ékra, és egyenletesen Torékeny 6-18 6ra
= Aszaritds mértékének az ellendrzéséhez vegyen ki egy kis mintat, majd hagyja néhany tegye a talcara.
percig még szaradni és hilni. A meleg élelmiszer puhdbbnak, hajlékonyabbnak és Mossa meg, darabolja fel, mintha
nedvesebbnek tlinik, mint hideg éllapotban. Brokkoli f6zni szeretné, 3-5 percig parolja Torékeny 6-20 6ra
= A talca teljes feliiletén ellendrizze le az egyenletes szaritast. A probadarabot vagja g6z6n.
ketté, és ellendrizze le a szaritas allapotat.
= A megszaritott alapanyagokat a késziilék kikapcsoldsa utén hagyja még legaldbb Akiils6 héjat tavolitsa el, szeletelje
1 6réig hilni (akdr a késziilékben is hagyhatja). Ennél hosszabb ideig azonban ne Hagyma 1,2 cm vastag szeletekre, szritas Ropogos 8-14 6ra
hagyja szabadon a megszaritott alapanyagot, mert az magéba szivhatja a levegé kdzben tobbszor forgassa at.
paratartalmat. Csak friss és fiatal gombakat
= Az élelmiszer legyen kelléen széraz, hogy azon a mikroorganizmusok ne tudjanak széritson. A szennyezédéseket té- , ,
elszaporodni, mert ténkreteszik az aszalt élelmiszert. A szaritott zoldség legyen Gomba volitsa el. Méret szerint darabolja Kemeny 6-14 6ra
kemény és torékeny, a szaritott gylimolcs legyen puhabb és hajlékony. A hézilag vagy egészben széritsa.
szaritott gytimélcs (amennyiben hosszabb ideig kivanja térolni) legyen szarazabb,
mint a boltban megvasarolhaté szaritott gyimalcs. 2,5 cm-es darabokra vagja el. G-
= Javasoljuk, hogy minden éraban egyszer ellendrizze le a szaritasi folyamatot, Bab (z6ld vagy | 2" addig parolja, amig a héj kisse Torékeny és | Torékeny és
egyenetlen szaritas esetén a talcék sorrendjét, vagy az alapanyagok elhelyezését sarga) attetszové valik. Szaritds kozben szdraz széraz
véltoztassa meg. a babdarabokat keverje dssze,
majd ismét igazitsa el a talcan.
SZARITASI IDO TABLAZAT Tok Hamozza meg és szeletelje fel. Torékeny 6-18 6ra
@] Megjegyzés Tisztitsa meg, tavolitsa el a kiilsd
A kovetkez6 tablazatban talalhato szaritasi idok csak tajékoztato jellegtiek. . . leveleket, szeletelje 0,3 cm-es Kemény, ,
A tényleges széritasi id6 fligg a szobahémérséklettél, a kornyezé Fejes kaposzta szeletekre. A kdzepét 0,6 cm bérés 6-146ra
leveg6é paratartalmatdl, az alapanyagtél és alapanyag vastagsagatol. vastag szeletekre vagja.
Az alapanyagok természetes nedvességtartalma eltéré lehet. Bizonyos . - .
gyiimolcsok esetében a szaritas hosszabb is lehet. Kelbimbd Tisztitsa meg, tévolitsa el a kills Torékeny 8-30 6ra
I N leveleket, vagja ketté.
GYUMOLCSOK
_— — 2,2 liter forré vizbe tegyen 3
o = SZARITOTT | SZARITASI evokanal st és ebben a vizben 2 Kemény és .
UM (e CEATED ALLAPOT DO Karfiol percig éztassa a karfiol darabokat. b6r6>; 6-160ra
Vagja félbe vagy kisebb darabokra. Puha és G6zdlje puhara.
Kajszibarack A széritas el6tt héjastol készitse elé hajlékon 20-28 6ra Nem feltétleniil kell a héjat
ugy, hogy a szine ne valtozzék meg ) 4 lehamozni. Szeletelje 0,4 - 0,6 cm i "
Burgonya PRSI . Ropogds 8-30 6ra
Hamozza meg, tavolitsa el vastagsagu karlkakra., vagy hosszu
amaghazat és szeletelje fel vagy szeletekre. 8-10 percig fozze.
Alma végja karikakra. 2 percig 4ztassa Puha 7-15 6ra Hasznaljon friss és kisebb
citromlébe. Papirra szedje ki, kissé P darabokat. Gzén pérolja puhéra, Ropogds .
széritsa meg, majd rakja a talcéra. Sérgarépa szeletelje karikakra vagy hosszabb | vagy béros 8140ra
Hémozza meg, a maghazat és darabokra, esetleg kockékra.
" a fés részt véagja ki. Szeleteljen P . Mossa és hamozza meg, szeletelje Kemén .
Korte karikakat, hogszu szeleteket, vagy Puha, bérs 10-12¢6ra Uborka 0,3 cm vastag karika’kra?. ' vagy bér)r'ljs 8166ra
végja négy, |Iletve. nonF darabra. es s erte Mossa meg, a szarat a magokkal
Mossa meg, hagyja egészben vagy . egyutt vagja ki, szeletelje 0,6 cm- Ropogéds 4-14 6ra
Szilva magozza ki (a magot félig szaritott Puha 5-24 6ra paprika es karikakra vagy hosszu csikokra.
allapotban is el lehet tavolitani). . .
Mossa meg a gyokeret és
Bandn Hémozza meg ?'s szeletelje fel Puha 610 6ra Pet lyem a I : ‘/ ket. Szeletelje fel, a levelet Ropogéds 2-10 6ra
0,3 cm-es karikéakra. is szaritsa meg.
Nincs A szérat tavolitsa el, mossa
Eper 0,9 cm-es szeleteket vagjon. érezhetd 7-156ra . meg. Martsa forré vizbe, a héja . .
nedvesség Paradicsom megpuhul. Szeletelje karikakra Kemény 8-240ra
s vagy vagja ketté.
s2616 hMa"“.aa e leafurtrdlés | b, borss | 22-306ra " o - b
gyja eg - Rebarbara Hamozza meg, citromos vizbe Kemény 8-38 6ra
A széritas el6tt kettévaghatja, aztassa be.
. vagy vagja négy darabra. Szaritas Mossa és hamozza meg, majd
Oszibarack kozben a hajat le lehet huzni. Puha, b6ros 12-15 6ra P darabolja 2,5 cm-es darabokra. . .
Akkor magozza ki, ha mar 50 %-ot Ceklarépa F6zze el6, majd hiitse le. Kockakra Ropogos 8-266ra
veszitett a nedvességtartalmabol. vagy szeletekre darabolja fel.
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A gyokeret és a leveleket kiilon
szaritsa. Mossa meg a gyokeret és
aleveleket. A gySkeret szeletelje
kb. 0,6 cm-es darabokra. A levelet
is szaritsa meg.

Zeller Ropogds 6-14 6ra

Ujhagyma Végja ketté vagy karikakra. Torékeny 6-10 6ra

Mossa meg és vagjon 2,5 cm-es
darabokat.

A sparga fels6 vége finomabb,
mint az alja. Az alsé végét darélja
0Ossze, szaritas utan kivaléan
hasznélhato ételizesitéként.

Sparga Ropogds 6-14 6ra

Szedje szét gerezdekre, a héjat
tavolitsa el. Szeletelje fel és
szaritsa a talcan.

Nagyon

torékeny 6-160ra

Fokhagyma

Alaposan mossa meg, a kemény
részeket tavolitsa el.

G6z6n rovid ideig parolja, ne
f6zze puhara.

Spendt és mas
leveles zoldség

Nagyon

torékeny 6-166ra

Gybgy- és
flszernovények,
viragok

Szeletelje vagy apritsa fel. Dekora-

ci6s célokra hagyja egészben. 8-106ra

Torékeny

AZ ASZALOGEP KIKAPCSOLASA

= A szaritas befejezése utan az ajtot nyissa ki.

= A fékapcsolot A1 billentse OFF (kikapcsolva) éllasba. A hélozati csatlakozodugot
htzza ki a fali aljzatbdl. Ha a késziiléket szeretné athelyezni, akkor varja meg a késziilék
teljes lehdilését.

AZ ASZALT ELELMISZEREK TAROLASA

= A szaritott alapanyagokat az eltarolas és becsomagolas el6tt hiitse le. A tarolashoz
hasznéljon megfelelé edényeket és csomagoloanyagot: példaul beféttes Gveget,
légmentesen lezérhat6 Uvegedényt, élelmiszerek tarolasdhoz hasznalhaté mianyag
zacskokat, fontos az, hogy az edénybe (csomagoléanyagba) nem kertilhet nedvesség.
Ne hasznéljon mUanyag vagy papir edényeket. Fém edényeket csak akkor hasznaljon,
ha a széritott alapanyagokat el6bb miianyag zacskdba csomagolta.

A szaritott hust zart edényben, szaraz és sotét helyen, szobahémérsékleten tarolja. Az
igy tarolt hus tobb hétig vagy akar egy hénapig is meg6rzi az izét.

A széritott alapanyagokat kisebb csomagokban tarolja, de ne nyomja erésen 6ssze
a csomagokat.

= A gyogy- és fliszerndvényeket ne térolja papir zacskoban, mert az alapanyagok
olajtartalmat a papir beszivja, az alapanyag egy id6 utdn tonkremegy. A legjobb
taroléedény a légmentesen lezarhato (iveg. Virdgok és hasonld alapanyagok
tarolasahoz hasznaljon nagy tivegedényeket (széles torokrésszel).

A széritott viragok, levelek, bimbok stb. nagy &tméréj(i és térfogatu beféttes tivegben
tarolhatok a legjobban. A dekoracios célokat szolgald alapanyagokra illatosité olajat is
cseppenthet (3-4 csepp), majd azokat lezarva tarolja. Razza 6ssze az Uiveg tartalmat és
hideg helyen térolja. igy mindig rendelkezésre éll a finom illatosité.

Az edényeket széraz és sotét, szobahémérsékletli (vagy ennél alacsonyabb
hémérséklet(i) helyen tarolja. Amennyiben a taroldsi hémérséklet 10°C alatt van, akkor
a térolasi id6 2-3-szor hosszabb lesz. A szaritott alapanyagokat 1-2 évig lehet tarolni.
A csomagolas megbontasa utan a teljes tartalmat hasznalja fel. A tarolt alapanyagokat
havonta legaldbb egyszer alaposan nézze at.

A széritott alapanyagokat havonta legaldbb egyszer ellenérizze le. Ha
a csomagolasban penészt vagy mds romlast talal, akkor az egész csomagolast
dobja ki. Vagy a még meg nem tédmadott darabokat azonnal hasznlja fel, illetve
pasztorizélja. A pasztérizalasahoz az alapanyagot tepsire teritse szét, majd tegye
80 °C-os hémérsékletre elémelegitett siitébe 15 percig. A tepsit vegye ki, vérja meg az
alapanyag szobahdmeérsékletre valo lehtilését, majd azt ismét csomagolja be.

VIZBE AZTATAS

= A széritott élelmiszerek eredeti allagénak a helyredllitasahoz. Nem kell azonban
minden szaritott alapanyagot vizbe aztatni. Kilonésen a gytimélcsok finomabbak
szaritott allapotban. A zoldségek azonban jobban hasznélhatdk az eredeti allaguk
helyreallitasa utan.

A vizben vald aztatés utan az alapanyagok gyakorlatilag az eredeti méretre és alakra,
valamin kiilcsinre szivjdk meg magukat. Ha helyesen voltak széritva és tarolva, akkor
a vitaminok és az asvanyi anyagok is nagy mértékben megérzédtek.

A szaritott z6ldséget mossa meg tiszta vizben, majd lefedve aztassa be hideg és sétlan
vizbe. A szaritott zoldséget 2-8 oran keresztiil dztassa, majd az aztatévizben forralja
fel. Sziikség esetén adjon még hozza vizet. Forralja fel, majd vegye vissza a langot és
f6zze addig, amig a zoldség meg nem puhul. A f6zés végén s6zza meg a z6ldséget
(a s6 azonban lelassitja a folyamatot). A friss alapanyagok a f6zés soran veszitenek
az aromajukbol. A z6ldségek (pl. sargarépa) allaganak a helyreallitasahoz hideg vizet
hasznéljon. A szaritott alapanyagok éllagéanak a helyreéllitésa torténhet aztatassal,
f6zéssel vagy ezek kombinacidjaval. Az igy kezelt alapanyagok a friss alapanyagokhoz
hasonléan hasznalhatok fel.

Figyelmeztetés!

A szaritas azonban nem 6li meg a baktériumokat, penész-
vagy élesztégombékat. Ha az alapanyagot tul sokaig éztatja
szobahémérsékleten, akkor azok megromolhatnak. Ha az
alapanyagot 1-2 éranal hosszabb ideig kivanja dztatni, akkor
az edényt inkabb tegye hiitészekrénybe.

Az étel finomabb, taplalobb és értékesebb lesz, ha a fé6zéshez az aztaté vizet hasznalja
fel. Egy csésze széritott zOldség az éllag helyredllitdésa utan korilbelll 2 csésze
mennyiségui lesz. A szaritassal eltavolitott nedvesség Gjboli felvételéhez a szaritott
z6ldséget hideg vizbe 4ztassa be, majd hagyja ézni legaldbb 20 percig (legfeljebb 2
o6raig). A zoldséget tegye forro vizbe. Az Gjraforras utan a langot vegye vissza és lassan
fézze tovabb.

Egy csésze széritott gylimolcs az éllag helyredllitdésa utan kordilbelil 1,5 csésze
mennyiségu lesz. A széritott alapanyagra 6ntson annyi vizet, hogy az alapanyagot
a viz teljesen ellepje (kés6bb - sziikség szerint - toltson ra még vizet). A gylimolcsok
allaganak a helyreéllitasahoz ltalaban 1-8 6ra aztatas sziikséges. Az dztatasi id6 fligg
a gylmolcs tipusatol, méretétdl és a viz hémérsékletétsl (meleg vizzel a folyamat
felgyorsithato). Ha a gytimolcsot tul hosszu ideig aztatja, akkor az elveszti az aromajat.
Az aztatas utan (az aztatovizben) a gyimoélcsét lassan fézze meg.

A szaritott, vagy a visszaallitott allagu alapanyagokat kiilonb6z6 moédon hasznélhatja
fel.

A széritott gylimolcsoket siiteményekbe és egyéb ételekbe teheti be, illetve
utazashoz, kiranduldshoz magéval viheti. A szaritott gylimolcsdarabokat példaul
kalacsokba vagy mas édességekbe lehet tenni.

A visszaallitott allagii gyimolcsét kompotokban, koktélokban, vagy szészokban
hasznalhatja fel. Az ilyen alapanyagokat kenyér vagy kalacs tésztaba teheti, toltelékek,
salatak, omlettek alapanyagaként hasznalhatja, miizlikkel keverheti, vagy akér tejes
koktélokhoz és fagylaltok készitéséhez is felhasznalhatja.

A szaritott z6ldséget kozvetlentl is lehet fogyasztani, vagy levesekbe, husételekbe,
salatakba stb. lehet felhasznalni.

Az aztatott vagy f6zott széritott zoldségeket levesekbe vagy mas f6 ételekbe,
salatdkba lehet betenni.

A széritott és tort zoldségek kivaloan hasznalhatok ételizesitéként (levesbe, porkoltbe,
hasokhoz stb.).

A beltartalmi értékek megérzése érdekében a kovetkezdket javasoljuk:

- tartsa be az el6f6zés el6irt idétartamat,

a szaritott alapanyagokat el6irt médon és csomagol6anyagban, szaraz, hideg és
s6tét helyen tarolja,

rendszeresen ellendrizze le a szaritott alapanyagokat és allapotukat (azok nem
lehetnek nedvesek),

a szaritott alapanyagokat ne tarolja hosszu ideig, minél elébb hasznalja fel,
afézéshez hasznalja az dztatovizet.

PROBLEMAMEGOLDAS
PROBLEMA LEHETSEGES OK MEGOLDAS
Az aszalégépet = A halozati vezetéket = A készuléket csatlakoztassa
nem lehet nem csatlakoztatta a fali az elektromos halézathoz.
elinditani aljzathoz. = Afékapcsoldt billentse ON

A fékapcsold nincs atbil- (be) allasba.

lentve ON éllasba.

A ventilator
forog, de nincs
meleg a készii-
lékben

Az aszalégép
meghibasodott.

A késztiléket kapcsolja le
és vegye fel a kapcsolatot
amarkaszervizzel.

A ventilator A ventilatorlapat hozzaér Az aszalégépet kapcsolja
furcsa hangot aracshoz. le, majd a racsot finoman
ad ki huzza el a ventilatortdl.
Amennyiben a hiba

nem sz(inik meg, akkor

a késztiléket vigye mar-
kaszervizbe.

tartalmaznak.

A késziilékben = Ellenérizze le, hogy nem = Tisztitsa meg a ventilator

meleg van, de akadalyozza-e valami (pl. kérnyékét.

aventilator nem alapanyag darab) a ven- = Amennyiben a ventilator

forog tilator forgasat. ezt kévetéen sem forog,
akkor a késziiléket vigye
mérkaszervizbe.

Az alapanyagok = Atélcakra sok alapanyagot | = Csokkentse a talcan az

nincsenek rakott ra. alapanyagok mennyiségét.

megfelelé médon | = Azalapanyagok = |gazitsa el az alapan-

megszaritva egymashoz érnek, tul kozel yagokat a talcan.

vannak egymashoz.

Az ajton vizcsep- | = Atalcakra sok alapanyagot | = Csokkentse a talcan az

pek jelennek rakott ra. alapanyagok mennyiségét.

meg = Azalapanyagok sok vizet = Novelje a szaritasi idét.

Az aszal6gép tul-
melegszik, vagy
nem melegszik

A hémérséklet méré
rendszer meghibésodott.

A késziiléket kapcsolja le
és vegye fel a kapcsolatot
amarkaszervizzel.

Az alapanyagok
szaritasa nem
egyenletes

A szeletek vastagsaga eltér
egymastol.

A talcakra sok alapanyagot
rakott ra.

Ugyeljen az azonos
szeletvastagsagra, az
alapanyagokat nagyobb
hézaggal rakja a talcara.
Csokkentse a talcan az
alapanyagok mennyiségét.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Figyelmeztetés!

Barmilyen karbantartas vagy tisztitas el6tt a készlléket kapcsolja
le, és a halozati vezetéket is huizza ki a fali aljzatbdl.

A tisztitdshoz szerves oldoszereket, higitokat vagy karcol6 és
agressziv anyagokat hasznalni tilos. Ezek sériilést okozhatnak
a készllék feltletén.

Az aszalogépet és a halozati vezetéket vizbe martani tilos!

= Akésztilék kiilsé fellletét mosogatdszeres vizbe martott és jol kicsavart ruhaval tordlje
meg, majd torélje szarazra.

A talcékat mosogatoszeres meleg vizbe mértott puha ruhaval torélje meg. Erésebb
szennyezédés esetén a talcat langyos folyd viz alatt is elmoshatja.

Az alapgépen talalhato szivonyilasokat (racsokat) tartsa tisztan és azokat ne takarja le.
A szivonyilasokat (racsokat) ecsettel vagy porszivoval tudja megtisztitani.

TAROLAS

Amennyiben a késziiléket hosszabb ideig nem fogja hasznalni, akkor a kévetkezé

lépéseket hajtsa végre.

= Akésziiléket tisztitsa meg (lasd a tisztitassal és karbantartéssal foglalkozo fejezetet).

= Az aszalégépet biztonsagos, pormentes, tiszta és széraz, gyerekektdl elzart helyen
tarolja.

= Amennyiben a tarolasi feltételek lehetév teszik, akkor a késziilék ajtajat nyissa ki, igy
a késziilékben nem alakul ki kellemetlen szag.

MUSZAKI ADATOK

Névleges tapfesziiltség 220-240V AC
Névleges frekvencia 50 Hz
Teljesitményfelvétel 800W
Halozati vezeték hossza 1,70m
Méret (szélesség x mélység x v a 350%390x510 mm
Tomeg 9kg
Teljes szarito fellilet. 1,11 m?
Szérité talca mérete 370 x 300 mm
Szarito talcak szama 10db
Beallithaté hémérséklet 35 és 75 °C kozott

A késziilék deklaralt zajszintje alacsonyabb 62 dB(A)-nél, ami ,A” akusztikus
teljesitménynek felel meg, 1 pW akusztikus teljesitményt figyelembe véve.

A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA  VONATKOZO
UTASITASOK ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoldanyagot az nkormanyzat éltal kijelolt hulladékgy(ijté helyen adja
le.

AZ ELHASZNALODOTT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy a kiséré6 dokumentécioban arra hivja fel
afigyelmét, hogy az elektromos vagy elektronikus termék nem dobhato
a haztartasi hulladék kézé. A megfeleld artalmatlanitashoz és
ujrafelhasznalashoz a terméket kijeldlt gydjtéhelyen adja le. A fentiek
alternativajaként az EU orszagaiban, illetve mas eurdpai orszagokban,
hasonlé termék vésarlasa esetén az elhasznalédott termék az lizletben
is leadhat6. A termék megfeleld médon torténd artalmatlanitasaval On
_ is segiti megdrizni az értékes természeti eréforrasokat, és hozzajarul
a nem megfelelé hulladék-megsemmisités altal okozott esetleges negativ kdrnyezeti és
egészségligyi hatdsok megel6zéséhez. A tovabbi részletekrdl a helyi Gnkormanyzati
hivatal vagy a legkézelebbi hulladékgytijté hely ad téjékoztatast. Az ilyen tipusu
hulladékok nem megfelelé médon torténé artalmatlanitésa esetén a helyi el6irdsok
értelmében birsag szabhato ki.
o {ik6dé vallalkozasok részére
kivan &rtalmatlanitani, akkor erre
| vagy forgalmazojatol.

Az Eurdpai Unié
Ha elektromos vagy elektronikus berendezés
vonatkozdan kérjen informaciokat a termék eladoja

Artalmatlanitas az Eurépai Unié orszagain kiviil

Ez a jel az Eurépai Uniéban érvényes. Amennyiben ezt a terméket artalmatlanitani
kivanja, akkor tajékoztatasért forduljon a termék eladdjahoz vagy a helyi Gnkormanyzati
hivatal illetékes osztalyahoz.

A termék megfelel az adott termékekre vonatkozo 6sszes eurdpai uniés
mdszaki és egyéb elGirasnak.
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