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Ttumaczenie oryginalnej instrukgji
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PL Suszarka do zywnosci

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ W CELU
SKORZYSTANIAW PRZYSZLOSCI.

- Z niniejszego urzadzenia moga korzystac dzieci w
wieku od 8 lat oraz osoby o obnizonych zdolnosciach
fizycznych, percepcyjnych i umystowych lub niewielkim
doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest nad nimi sprawowany
nadzor lub zostaty one pouczone o korzystaniu
Z Urzadzenia w bezpieczny sposob i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego niebezpieczenstwa.

- Dzieci nie moga bawic sie produktem. Czyszczenie
i konserwacje przeznaczong do wykonywania przez
uzytkownika, mogg wykonywac dzieci w wieku do 8 lat
wytacznie pod nadzorem.

« Jezeli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniy, jego
wymiane nalezy wykonac¢ w specjalizowanym
punkcie serwisowym, w celu unikniecia pojawienia
sie niebezpiecznych sytuacji. Zabrania sie uzywania
urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym.

« Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymac poza
zasiegiem urzadzenia i jego przewodu zasilajgcego.

- Powierzchnie urzadzenia bedace w kontakcie
z artykutami spozywczymi, nalezy czyscic zgodnie ze

wskazowkami padanymi w niniejszej instrukcji.
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Ostrzezenie:

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania
za posrednictwem programatora, zewnetrznego
wuytacznika czasowego lub zdalnego sterowania.

Bezpieczenstwo elektryczne

* Przed podtgczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego upewnij sig, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w
Twaoim gniazdku.

» Urzadzenie podtgczaj wytgcznie do prawidtowo uziemionego gniazdka elektrycznego. Nie uzywaj przedtuzaczy.

* Przed uzyciem w petni rozwin przewdd zasilajgcy.

* Przewodu zasilajgcego nie podtaczaj ani nie odtaczaj od gniazdka sieciowego mokrymi rekami.

» Dbajoto, aby wtyczka przewodu zasilajgcego nie miata kontaktu z wilgocig, wodg ani inng ciecza. Jezeli mimo wszystko tak sig stanie, wtyczke
osusz przed dalszym uzyciem.

» Nie odtgczaj urzadzenia z gniazdka elektrycznego poprzez pocigganie za przewdd zasilajacy. Mogtoby to spowodowac uszkodzenie przewodu
zasilajgcego lub gniazdka elektrycznego. Przewod wyciagaj z gniazdka trzymajac za wtyczke.

* Nie ktadz cigzkich przedmiotow na przewad zasilajacy. Dbaj o to, by przewdd zasilajacy nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat gorgcej
powierzchni lub ostrych przedmiotéw.

* Przewod zasilajacy przechowuj w suchym miejscu.

* Zabrania sie wykonywania napraw urzadzenia we wtasnym zakresie lub dokonywania jakichkolwiek zmian. Wszelkie naprawy i regulacje
niniejszego urzadzenia nalezy powierzyc¢ autoryzowanemu serwisowi. Ingerencja w urzadzenie w trakcie obowigzywania okresu gwarancyjnego,
moze skutkowact utratg gwarancji.

* Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, nigdy nie zanurzaj przewodu zasilajgcego w wodzie ani w innych cieczach, nie myj tez tych czesci
pod biezgcg woda.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli nie dziata ono prawidtowo, zostato uszkodzone lub zanurzone w wodzie.

» Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym. Nie stosuj je do celow komercyjnych lub innych celow, do ktdrych
urzadzenie nie jest przeznaczone.

Bezpieczeristwo podczas obstugi

* Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych, biurach i podobnego rodzaju pomieszczeniach. Zabrania sie
eksploatacji urzadzenia w $rodowisku przemystowym na zewnatrz lub w pomieszczaniach o duzej wilgotnosci, na przyktad pralnie albo tazienki.

» Zabrania sie uzywania urzadzenia w $rodowisku przemystowym lub na zewnatrz. Nie uzywaj urzadzenia do innych celow, niz do ktorych jest
przeznaczone.

* Urzadzenie stosuj wytacznie z oryginalnymi akcesoriami producenta. Nigdy nie uzywaj akcesoridw, ktére nie zostaty dostarczone razem
Z niniejszym urzadzeniem lub ktore nie s dostownie zalecone przez producenta.

» Urzadzenia i jego akcesoriow uzywaj zgodnie z zaleceniami podanymi w niniejszej instrukcji obstugi.

*  Uzywaj wytgcznie oryginalnych akcesoriéw dostarczonych wraz z urzadzeniem.

* Przed kazdym uzyciem sprawdz, czy wybrane wyposazenie nie zostato uszkodzone. Nigdy nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonymi akcesoriami.

» Nie stawiaj urzadzenia oraz akcesoriow, na kuchence elektrycznej lub gazowej, w poblizu krawedzi blaty, jak réwnie na niestabilnym podtozu.
Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac na stabilnej, réwnej, suchej powierzchni.

* Urzadzenia i jego akcesoriow nie narazaj na dziatanie srodowiska zewngtrznego, ekstremalnych temperatur, bezposredniego promieniowania
stonecznego, nadmiernej wilgotnosci lub nadmiernie zapylonego $rodowiska.

* Urzadzenia i jego akcesoriow nie umieszczaj w poblizu elementow grzewczych, otwartego ptomienia oraz innych zrodet ciepta.

» Chron urzadzenie i akcesoria przed upadkiem na podtoge albo na st6t nawet z matej wysokosci i przed upadkiem przedmiotéw na niego.

* W otwory wentylacyjne urzgdzenia nie wsuwaj zadnych przedmiotow. Nie przekrywaj otworéw wentylacyjnych urzadzenia, grozi
niebezpieczenstwo przegrzania.

» Jezeli urzadzenie pracuje, uwazaj na dzieci i zwierzeta domowe.

» Nigdy nie zostawiaj urzagdzenia pracowac bez nadzoru. Kontroluj je przez caty czas suszenia zywnosci.

* Jezeli z urzadzenia korzystat bedziesz w poblizu dzieci, badz nadzwyczaj ostroznym i miejsce do jego instalacji wybierz tak, by umieszczone byto
poza ich zasiegiem.

* W poblizu urzadzenia nie stosuj sprayow.

* Do przestrzeni wewnetrznej urzgdzenia nie wktadaj materiatow z papieru lub tworzywa. W przestrzeni wewnetrznej niczego nie magazynuj.

* Podczas manipulacji z urzadzeniem i tacami nalezy postepowac ostroznie, moga byc gorace!

» Temperatura dostepnych powierzchni moze byc¢ wyzsza, kiedy urzadzenie pracuje.

* Nie przeno$ urzadzenia, jezeli jest gorgce.

* Tace utrzymuj w czystosci, poniewaz sg w kontakcie z zywnoscia.

» Nie myj urzadzenia pod biezacg wodg, ani nie zanurzaj w wodzie ub innej cieczy. Oprdcz tac, nie mozna myc zadnej czesci urzadzenia w zmywarce.

* Nie uruchamiaj urzadzenia bez obcigzenia. Nieprawidtowe uzywanie urzgdzenia moze wptywac na jego zywotnosc.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli nie dziata prawidtowo lub ma oznaki uszkodzenia.

* Aby unikna¢ powstania niebezpiecznej sytuacji, sam nie naprawiaj ani nie wykonuj modyfikacji urzadzenia. Wszystkie naprawy nalezy zleci¢
do autoryzowanego punktu serwisowego. Ingerujgc w urzadzenie narazasz sie na ryzyko utraty ustawowego prawa rekojmi za wady lub utrate
gwarancji jakosci.

* Urzadzenie nalezy przechowywac na suchym miejscu.
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Suszarka do zywnosci

Instrukcja obstugi

* Dzigkujemy Panstwu za zakup naszego produktu marki SENCOR
i jestesmy przekonani, ze beda Panstwo zadowoleni z urzadzenia.

* Przed uzyciem urzadzenis, prosimy o doktadne zapoznanie sie
z niniejszg instrukcjg, nawet jezeli uzywasz produktu podobnego
rodzaju. Urzadzenie nalezy uzywac zgodnie z trescig niniejszej
instrukcji obstugi. Zachowaj niniejszg instrukcje do zastosowania w
przysztosci. Jesli bedziesz przekazywac urzadzenie innej osobie,
zapewnij, aby buyta zatgczona z urzgdzeniem niniejsza instrukcja
obstugi.

* Rozpakuj uwaznie urzadzenie, zwracajac przy tym uwage, abys
nie wyrzucit zadnej czesci materiatu opakowaniowego, zanim nie
znajdziesz wszystkich czesci urzadzenia. Minimum przez okres
ustawowej rekojmi za wady produktu lub gwarancii na jakos¢
zalecamy przechowac oryginalne opakowanie transportowe,
materiat opakowaniowy, paragon oraz potwierdzenie o zakresie
odpowiedzialnosci, lub karte gwarancyjna. Przed wysytka urzadzenia,
zaleca sig zapakowac urzadzenie w oryginalne opakowanie
producenta.

OPIS URZADZENIA

A1 Panelsterowania A4 Wyjmowane tace nierdzewne

A2 Drzwiczki przezroczyste (7x)

A3 Przestrzen suszenia A5 Siatka plastikowa (1x)

A6 Taca do skapywania (1x)

B1 Oswietlenie przestrzeni B5 Przycisk do zwigkszenia
wewnetrznej wartosci

B2 Ustawienie czasu B6 Ustawienie temperatury

B3 Przycisk do zmniejszenia B7 Przycisk do wigczenia
wartosci i wytaczenia suszarki

B4 Wuyswietlacz

ZASTOSOWANIE

* Suszarka przeznaczona jest do suszenia zywnosci jakimi s owoce,
jarzyny, ptody runa lesnego, migso, nasiona, fasole, orzeszki,
grzyby itp. Nastepnie nadaje sie do suszenia zi6t, roslin leczniczych,
przypraw albo nawet kwiatéw do celow dekoracyjnych albo w celu
wytworzenia mieszanek aromatycznych.

» Suszarka sktada sie korpusu z przestrzenig do suszenia i z poziomami
z wyjmowanymi tacami W tylnej czesci korpusu ukryty jest element
grzejny, silnik z wentylatorem oraz termostat.

* Suszarka wyposazona jest w technologie poziomego przeptywu
powietrza (Horizontal Air Flow), ktdra zapewnia réwnomierng
dystrybucje ciepta. Dzieki niej ciepto rozprowadzane jest do
wszystkich pozioméw przestrzeni suszenia, tak wiec nie ma
konieczno$ci wymiany tac z zywnoscig podczas suszenia.

DLACZEGO UZYWAC SUSZARKI DO ZYWNOSCI

» Suszenie (dehydratacja) to jeden z najstarszych sposobéw
konserwacji zywnosci, podczas ktdrego dochodzi do zagrzewania
zywnosci i nastepnego odparowania wody. W poréwnaniu ze
zwyktym dtugotrwatym przechowywaniem (np. zagotowywanie,
zamrazanie) 0szczednym suszeniem pozostaje 80 % witamin,
substancji mineralnych i stopowych oraz skoncentrowane sg
substancje aromatyczne, w ten sposob jest suszona zywnose
smaczniejsza. Przy poprawnym magazynowaniu mozna potem
suUszong zZywnosct spozywac przez caty rok.

o Zywnos¢, ktéra podczas tradycyjnego sposobu gotowania
i zagotowywania jest przez duzszy czas zagrzewana do temperatury
powyzej 48 °C, traci swa wartos¢ odzywcza i zacznie spadac
zawartos¢ enzymow. Enzymy sg wazne, poniewaz pomagajg
cielesnym enzymom trawienia rozktadac zywnosc na biatka, ktdre

mozna strawi¢. Odpowiednia suszarka, taka jak ta, potrafi nie tylko
utrzymac odpowiednio niska temperature, przy ktére enzymy nie
tracq swego dziatania, ale zapewni takze temperature powietrza
dostateczng do szybkiego ususzenia zywnosci nie wspierajac rozwoju
plesni i bakterii.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

* Przed pierwszym uzyciem suszarki doktadnie umyj wyjmowane
tace cieptg wodg z uzyciem neutralnego $rodka do mycia naczyn.
Nastepnie optucz je w czystej wodzie i doktadnie wytrzyj delikatng
$ciereczka. Tace mozna myc w zmywarce.

* Lekko zwilzong $cierkg umyj takze wnetrze korpusu, nastepnie
wytrzyj do sucha. Podczas mycia uwazaj, bys$ nie namoczyt
elementoéw ogrzewania lub wentylatora suszarki. Korpus suszarki
nigdy nie zanurzaj w wodzie albo innej cieczy.

* Przed pierwszym uzyciem zalecamy réwniez uruchomic suszarke
luzem i pozostawi¢ pracowac przez czas min. 4 godzin. Po
wytaczeniu zostaw suszarke i wszystkie czesci akcesoriow ostygnac
i wywietrzyc, by pozbawione zostaty ewentualnego zapachu.

* Przewdd zasilajgcy jednostki silnikowej czyse tylko sucha szmatka,
nigdy nie myj go woda.

UMIESZCZENIE SUSZARKI

* Suszarke umies¢ w dobrze wietrzonym, cieptym i suchym
pomieszczeniu z minimalny zakurzeniem. Wokét suszarki
musi znajdowact sie wolna przestrzen co najmniej 15 cm w celu
zapewnienia poprawnego przeptywu powietrza.

* Powierzchnia do umieszczenia suszarki musi byc stabilna, odporna
na ciepto i jednocze$nie musi by¢ oddalona od innych Zrédet ciepta.
Nos$nos¢ wybranej powierzchni musi by¢ odpowiednia do masy
suszarki warz z przegotowywang zawartoscia.

* Miejsce wybierz takze z uwzglednieniem tego, ze podczas suszenia
nie jest zalecane przemieszczanie suszarki. Bierz takze pod uwage,
Ze podczas suszenia mozna w pomieszczeniu czu¢ aromat suszonej
2ywnosci, ktory nie musi odpowiadac kazdemu.

WYBOR SUROWCOW

* Poprawnym wyborem zywnosci i jej przygotowaniem osiggniesz
lepszego wygladu i smaku, szybszego ususzenia, zatrzymania
procesu dojrzewania i wydtuzenia trwatosci.

* Najlepszych wynikéw osiggniesz tylko przy uzyciu jakosciowych
surowcow. Suszyc mozna prawie jakiekolwiek owace i warzywa.
Do suszenia wykorzystuj tylko dojrzate, nie przejrzate surowce, bez
znakow uszkodzenia lub objawami zgnilizny lub plesni. Suszyc
mozna kwasne i lekko stodkie owoce.

* Jezeli chcesz suszy¢ migso, musi byc swieze i chude.

PRZYGOTOWANIE SKLADNIKOW:

Notatka:
[ ] Jest bardzo prawdopodobne, iz warzywa albo owoce
—— zakupione w zwyktym sklepie, sg nawoskowane albo
z natryskiem. Wiekszos$¢ wosku i natrysku mozna
umyc biologicznie usuwalnym $rodkiem albo w
wodzie octowej i nastgpnie trzeba zywnos¢ optukac
czysta woda. Jezeli nie uda sig usunac¢ wosku lub
natrysku, zalecamy zywnosc¢ przed suszeniem
oskrobac.
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OWOCE

* Owoce doktadnie umyj i dobrze wysusz. Przygotuj tylko taka ilos¢
owocow, ktorg jestes podczas jednego cyklu w stanie wysuszyc.
Usun migkkie i uszkodzone czesci. Surowce pozbaw pestek albo
usun jadra, korzenie i inne niejadalne czesci.

* Owoce pokrdj na identyczng grubose, idealnie od 2 do 4 mm. Kawatki
0 roznej grubosci zbednie wydtuzajg czas suszenia. Krojeniem
na mniejsze kawatki przyspieszysz suszenie i poprawisz jakos¢
produktu.

* Mate owoce, jak np. rdzne rodzaje jagdd (truskawki, czarna jagoda,
brusznice) mozna pozostawi¢ w catosci. Wieksze owoce, rozkréj na
potowe lub pokrdj na plasterki.

* Pokrojone owoce wysusz czysta scierka lub serwetka.

» Jezeli chcesz unikngc zbrunatnienia niektdrych rodzajow owocow
(jabtek, gruszek lub moreli), przed suszeniem namocz pokrojone
czesci w mieszance przygotowanej z 250 mlwody i 1tyzki soku
cytrynowego albo ananasowego. Do uzyskania ciekawego smaku
mozesz owoce skropi¢ miodem, posypac¢ cukrem, cynamonem albo
kokosem. Kawatki owocow zostaw przez chwile okapac i mozesz
je natychmiast suszy¢. Owoce zabezpieczone w taki sposob
pozostanie w przeciggu suszenia jasne i nie brunatni nawet podczas
magazynowania.

«  Owoce z naturalnie twardg skorupka (wino, sliwki albo figa) mozesz
do przyspieszenia procesu suszenia zmoczyc we wrzatku przez 1-2
minuty. Nastepnie natychmiast zanurz w zimnej wodzie, zostaw do
ostygniecia, wysusz i pokroj na plasterki.

* Nietupane owoce ktadz skorupka w dot i cietg powierzchnig do gory.
Nieréwne ksztatty ktadz zawsze na krawedzi ze skorupka, nie na
rownej powierzchni.

WARZYWA

* Warzywa doktadnie wyczysc i umyj.

*  Wuykr6j wady powierzchniowe.

*  Warzywa, ktére wymagaja dtugotrwatego gotowania, np. warzywa
korzeniowe, straczki, buraki, brokuty, marchewka, seler, kukurydza,
ziemniaki i kalafior trzeba przed suszeniem naparzyc. Konkretne
warzywa wystarczy przez okoto pie¢ minut gotowac nad parg, by nie
utracity kolor i witaminy.

* Pomidory zalecamy pozbawit skorki.

* Pokrojone warzywa mozesz zmoczyc w stonej wodzie.

MIESO

* Suszy¢ mozesz migso wotowe, dziczyzne albo migso z ryb. Wybieraj
chude migso, ktére zawiera mozliwie jak najmniej ttuszczu. Im
chudsze uzyjesz mieso, tym szybciej bedzie wysuszone. Im wieksza
zawartosc ttuszczu w migsie, tym krotsza jego trwatos¢ po ususzeniu.

* Mieso doktadnie wyczys$c i usun ttuste kawatki. Potem pokroj go na
bardzo cienkie plasterki o grubosci ok 2 do 5 mm i szerokosci 2,5 cm,
by suszenie odbywato sie réwnomiernie. Dtugo$¢ wybierz wedtug
potrzeby.

* Gotowe plasterki przypraw wedtug wtasnych preferencji, poczawszy
zwyktym soleniem, marynowaniem, nasmarowaniem przyprawami
do grillowania i inne. Przyprawione migso pozostaw idealnie przez
noc w lodowce.

* Powtozeniu migsa do suszarki zalecamy proces suszenia 1x na
godzing kontrolowac. Dobrze ususzone migso rozpoznasz tak, ze
kiedy naciéniesz na niego z dwu stron, to ztamie si¢ w potowie.

ZIOLA, PRZYPRAWY | KWIATY

* Ziota susz bardzo oszczednie. Usun tylko szyputke, ziota potem
podziel. Ziota lisciaste trzeba podczas procesu suszenia obracac, be
Zzabronic sklejaniu.

Listki do suszenia zrywaj mtode i kruche, straczki z nasionami zbieraj
wczesniej, zanim sie otworzg. Kwiaty zbieraj mtode i lekko otwarte.

SMAKOLYKI DLA ZWIERZAT DOMOWYCH

* Do produkcji smakotykow dla zwierzat domowych uzyj zdrowych
i Swiezych ingrediencji, ktdre nie zawierajg zadnych dodatkéw lub
substanciji konserwacyjnych. Wazne jest uwzglednienie wielkosci

zwierzeta. Na przyktad mate rasy psow majg mate tebki i drobne
zabki, potrzebuja matych smakotykow, ktére nie beda tak chrupiace.
Natomiast wigksze rasy mogg otrzymac duze i chrupigce smakotyki.
Ich twardo$¢ moze wyprébowac poprzez rozkruszenie kilku
smakotykow w rece.

* Wszystkie ingrediencje zmieszaj w duzej misie i wykonaj bochenek.
Na poproszonej maka ptycie rozwatkuj ciasto o wysokosci ok. 6 mm.
Z ciasta nastepnie wykroj ksztatty, ktore lubi twoj zwierzak.

UMIESZCZENIE ZYWNOSCI NA TACACH

* Pokrojone kawatki roztdz na tacach réwnomiernie, nie przektadaj ich
przez siebie i zostaw pomiedzy poszczegolnymi kawatkami wolng
przestrzen. Wykorzystaj 85 % powierzchni kazdej tacy, w celu
zapewnienia dostatecznego przeptywu powietrza.

* Pod bardziej soczyste surowce wtoz wktadke suszaca, by z nich
nie skapywat sok na tace i takze z powodu tatwiejszej nastepnej
konserwacji.

WLACZENIE

* Umiesc¢ suszarke w migjscu, wybranym zgodnie z wskazowkami w
rozdziale UMIESZCZENIE SUSZARKI.

* W4z tace z przygotowanymi surowcami do suszarki i poprawnie
zamknij drzwiczki.

* Wiyczke przewodu zasilajacego suszarki wsun do gniazdka
elektrycznego. Przyciski i wyswietlacz krotko zamigaja, zabrzmi
sygnalizacja dzwigkowa i zapali sig przycisk B7. Tym suszarka
znajduje sie w trybie czuwania.

* Nacisnieciem przycisku B7 zostanie suszarka wprowadzona do
aktywnego trybu. Wyswietlacz i przyciski zapalg sie i suszarka
gotowa jest do pracy. Jezeli do 5 minut nie nacisniesz zadnego
z przyciskdw, suszarka wejdzie do trybu czuwania.

ZMIANA JEDNOSTEK TEMPERATURY

* Suszarka umozliwia wyswietlanie temperatury w °C albo °F. Jezeli
chcesz zmieni¢ temperature, to nacisnij i przytrzymaj przyciski
TEMP (B6) przez 3 sekundy. Jednostki przetacza sie z °C na °F. W
identyczny spos6b zmienisz z powrotem jednostki na °C.

USTAWIENIE TEMPERATURY | CZASU

« Do ustawienia temperatury nacisnij przycisk TEMP (B6). Przy
pomocy przyciskéw B3 albo BS zmien wartosci na wyswietlaczu.
Poprzez kazde nacisnigcie przycisku temperatura podwyzsza lub
obniza sie 0 5 °C. Poprzez nacisniecie i przytrzymanie przycisku
przyspieszasz ustawianie temperatury.. Temperature mozesz ustawic
w przedziale 30 - 75 °C.

* Do ustawienia czasu nacisnij przycisk TIME (B2). Przy pomocy
przyciskéw B3 albo B5 zmier wartosci na wyswietlaczu. Kazdym
nacisnieciem przycisku czas wydtuza sie lub skraca o 30 minut.
Poprzez nacisniecie i przytrzymanie przycisku B3 albo BS
przyspieszysz ustawienie czasu. Czas mozesz ustawi¢ w przedziale
01:00 - 24:00 godzin.

*  Warto$¢ temperatury i czasu mozesz zmieni¢ w dowolnym
momencie podczas suszenia.

URUCHOMIENIE SUSZENIA

* Nacisnigciem przycisku B7 ruszy suszenie. Na wyswietlaczu zostanie
odliczany ustawiony czas.

OSWIETLENIE POJEMNIKA DO SUSZENIA

* W razie potrzeba lepszej widocznosci procesu suszenia bez
koniecznosci otwierania drzwiczek suszarki, mozna wtgczyc
oswietlenie pojemnika do suszenia poprzez nacisniecie przycisku B1.
Po nastepnym nacisnieciu przycisku B1 wytaczysz oswietlenie.

KONTROLA ZYWNOSCI PODCZAS SUSZENIA

» Jezeli podczas procesu suszenia potrzebujesz wysunac niektorg z tac
i skontrolowat stan zywnosci, po prostu otworz drzwiczki, wysun
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tace i zamknij drzwiczki. Odliczanie czasu na wyswietlaczu bedzie Umyj i pokrdj na
kontynuowane. Truskawki  [plasterki o grubosci 60-65 Miekkie 7-15

* Zewzgledu na temperature uzyj do wysuniecia tacy z zywnoscig 6 mm.
rekawicy kuchennej. Probke zywnosci wyjmij, zostaw chwile do Usun skére, pokréj na
ostygniecia i skontroluj. Arbuz trojkaty i usun pestki. 60-65 Miekkie 810

* Po kontroli wsun z powrotem tace. Pokroj na plasterki i klejace

...................................................................... 0 grubosci 10 mm.

Usun skorupke i pokroj
. i o 7 ) 14

RADY DOT. SUSZENIA Pitaya gamprtﬁster i 0 grubosci 65-70 | Chrupigce | 10-1

* Zczasem suszenia eksperymentuj wedtug swego smaku. Umyj, usun jadra, usun -

Kto$ preferuje bardziej ususzone i chrupiace, inny mniej suche Jabtka sk(’)ruke i pokrgj na kotka, | €065 | Migkkie | 715
0 bardziej tegiej konsystencji. Zalecamy zanotowat czas suszenia
poszczegolnych rodzai pokarmow.

* Jezeli chcesz sprawdzic stopien ususzenia, wyjmij gars¢ zywnosci Warzywa Przyrzadzanie Tem?fcr?tura w iz:w ( f;;: )
i zostaw przez kilka minut do ostygniecia. Gorgcg zywnos¢ wydaje e yv|'e Y
sie bardziej migkka, wilgotniejsza i elastyczniejsza niz w staniem po Pokrdj na paski
ostygnieciu. Karczoch 0 szerokosci 8 mm 50-55 Kruche 6-14

+ Przed odebraniem surowca z tac upewnij sie, ze kazdy kawatek i gotuj ok. 10 minut.
je kompletnie wysuszony. Jezeli nie jestes pewien, przekrdj jeden Pokr6ji gotuj na
kawatek na potowe i skontroluj stan wysuszenia. ) - parze, dopoki nie

« Ususzone owoce, warzywa albo grzyby zostaw przez okolo 1 godzing | Nasiona rost\;w beda przezr{q;;yste 45-55 Twaril]e/ 10418
do ostygniecia, mozna w wytaczonej suszarce. Czasu do ostygniecia | Staczkowyeh fi réwne, roztoz je na kruche
jednak nie wydtuzaj, suszone surowce mogtyby wchtaniac wilgoc migkka del\lfatnq
Z powietrza w otoczeniu i bytoby konieczne je ponownie dosuszyc. % : EOdktadlkas_‘Stke'

«  Zywnos¢ musi byé dostatecznie sucha, by nie doszto do rozmnazania apusta Zyste Istdbez 50-55 Kruche 8-30

H BREPRATE . . wioska odziomkow
mikroorganizmow i zniszczenia. Suszone warzywa muszg byc DuszZonU 3 Tiakka
twarde, suszone owoce powinny by¢ migkkie i elastyczne. Do Kalafior okro'or% KKO, 50-55 Twardy 6-16
dtugotrwatego przechowywania powinny by¢ owoce suszze niz E K ,J. 4 asterki
komercyjnie sprzedawane suszone owoce. Seler oZrﬂoﬂs’aﬂp;riﬁqr : 50-55 Kruche 6-14

* Zalecamy po kazdej godzinie skontrolowat¢ zywnosc i w przypadku Szczypiorek -
nieréwnomiernego ususzenia, lepiej rozmiesci¢ zywnose. chimski Pokroj 50-55 Kruche 6-10

...................................................................... CZOSnek Oblupanu | Dokrojoﬂu 50_55 Kfuche 6_16

. Czarny
TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA pieprz Caty 8570 | Kruche | 8-14
Notatka: Cebula Pokrojona 50-55 Kruche 8-14
otatka: K Gotuj na parze przez 7 K 1%

[ ] Czasy suszenia w nastepujgcych tabelach sa tylko Grosze 3-5 minut. 6570 ruche 8-

- - orientacyjne. RZEC_ZUWTSK? CZBSU,Z?IQZD_E s 0d ) . Szpinak Dusi¢ do zwiedniecia | 50-55 Kruche 6-16
temperatury pokojowej, wilgotnosci powietrza, wilgotnosci - Po umyciu pokrdj na -
suszonych surowcdw i od tego, jak cienko zostaty Szparagi || swatki 25 cm. 50-55 | Chrupigce | 4-6
pokrojone. Naturalna soczystos¢ zywnosci jest roézna. Ugotyj zostaw do
Cukier owocowy niektérych rodzai wymaga dtuzszego ostggr;iecia Usur
Czasu suszenia. Burak korzenie i gtowy. 50-55 Chrupigce 9-12
Pokroj na kawatki
- Stan Czas
Owoce Przyrza o e N 25cm.
(0 __{wyjéciowy | (godziny)] Usuri 10 mm czesci
Pokroj na potowy PO d &
i usun pestki. Pokrojone gornej, przede
Morele S 60-65 Miekkie | 18-20 Burak wszystkim doktadnie L
potowy odwroc suchg czerwony  |usu skerke i potem 50-55 Miegkkie 9-12
stroqa w 6t - p pokréj na plasterki
Usun skorupke i pokroj 0 grubosci 5 mm
Banany na plasterki o grubosci 65-70 | Chrupigce | 12-14 Rozkrd) | ugotuj na
3 mm' - Brokuty miekko, pokroj na 50-55 Chrupigce | 10-14
Umyj, usur plamy kawatki 10 mm.
Figi i pokroj na ¢wiartki. 60-65 | Migkkie | 18-20 UMy pokeol né
Sucha strong w dot Kapusta paslgij 3Dmrn ) 50-55 | Chrupiace 8-1
Umuyj i pokroj na Odkr[’]jgﬁm.
Kiwi plasterki o grubosci 60-65 Migkkie 8-1 i dolna czes’qc'
Sr:]g'usuh Skorke i doktadnie wyczysc
Brzoskwinie |usun pestki i pokroj na 60-65 Miekkie 8-17 Marchewka Egﬂ?éiiz?lgbtr%?;ué 50-55 | Blastyczne 7
potowy (b plasterki. plasterki 0 grubosci
Gruszki UMY usunjad@ usun | gh e | ieie | 48 3 mm.
skorke i pokréj na kétka. Z ktosa kukurydzy
Zedrzyj skorke, usun odkréj ziarna
Ananasy Wlok'n_\stq caest |J§dr0. 60-65 Miekkie 1-18 Kukurydza |kukurydzianeiroztéz| 50-55 Chrupigce 7-10
Pokroj na plasterki .
N je na podktadce
0 grubosci 6 mm. siatkowej
Rabarbar ;ﬂ%gg;‘g%ﬁ 60-65 Migkkie 6-10 Umuyj i pokréj na
- Ogorki plasterki o grubosci 50-55 |Elastyczne| 4-8
3mm.
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umyj, pozbaw skorki
i pokrdj na plasterki
0 grubosci 6 mm.

Baktazan 50-55 |Elastyczne

Umuyj i pokréj na
plasterki o grubosci
8 mm.

Grzyby 50-55 | Elastyczne 4-7

Wyczyse, ugotyj
na parze (w razie
koniecznosci)

i pokrdj na plasterki
0 grubosci 8 mm.

Rzodkiewka s0-55 | Mekkie/ | g
Elastyczne

Umuyj i usun nasionka
i biate czesci. Pokroj
na dtugie paski

0 szerokosci 6 mm
albo na kotka.

Ostre

papryczki 50-55

Elastyczne| 4-8

Umyj i pokrdj. Gotuj
przez 4-6 minut
do zmigknienia.
Pokréj na plasterki
0 grubosci 6 mm.

. o | Chrupiacy g
Ziemniaki 50-55 / Migkki 7-13

Umuyj i pokroj na
plasterki o grubosci
6 mm.

Dynia 50-55 |Elastyczne| 10-14

Po umyciu pokréj
na kaétka o grubosci
6 mm.

Pomidory 50-55 |Elastyczny| 10-14

Umuyj i pokréj na
plasterki o grubosci
5mm.

Kabaczek 50-55 | Chrupigce 7-1

Umuyj i pokroj. Gotuj
na parze przez

4-6 minut. Pokréj na
plasterki o grubosci
6 mm.

Stodkie
ziemniaki

Chrupigce /

50-55 migkkie 7-13

Czas
(godziny)

Stan
wuyjsciowy

Migsoiinne | Przyrzadzanie Tem?fé;tura

Uzyj chudego
miesa, aby
pozbyc sie

jak najwiecej
ttuszczu,
poniewaz
ttuszcz zepsuje
sie po pewnym
czasie.

Pokroj na
plasterki

o0 grubosci 6
mm i umiesc
na tacy do
suszenia.

Migso
szarpane.

60-70 Elastyczny 7-8

Réwnomiernie
rozmiesc na
podktadce
siatkowatej.

Orzeszki
isuszone
owoce

Twarde /

50-55 kruche

8-14

Rozmies¢
ingrediencje
luzem na tacy,
zamiastich
uktadana na
siebie.

Migkkie /

40-50 Kruche

Wanilia, ziota

Rozmies¢
herbaty
aromatyczne
luzem na tacy,
nie ktadz ich na
siebie.

Herbaty

30-40
aromatyczne

Elastyczne 10-18

OCHRONA PRZED PRZEGRZANIEM

* Suszarka jest wyposazona w bezpiecznik termiczny przeciwko
przegrzaniu. Jezeli dosztoby na skutek np. niepoprawnie
rozmieszczonych surowcow do powstania zbyt wysokiej temperatury,
na wyswietlaczu pojawi sie kod btedu ,E1" albo ,E2”, zabrzmi
sygnalizacja dzwigkowa (3x) i do 10 sekund suszarka sie wytaczy.

* W takim razie wyciagnij przewod zasilajacy z gniazdka i zostaw
urzadzenie do ostygniecia. Nastepnie urzgdzenie mozesz ponownie
wiaczyc.

WYLACZENIE

+ Do wytgczenia urzgdzenia nacisnij przycisk B7.

* QOdtgcz przewdd zasilajacy suszarki od gniazdka elektrycznego.
Jezeli chcesz suszarke przenies¢ w inne miejsce, najpierw zostaw jg
do zupetnego ostygniecia.

MAGAZYNOWANIE SUSZONEJ ZYWNOSCI

«  Przed zapakowaniem albo przechowywaniem suszonej zywnosci
zostaw jg do ostygniecia. Do magazynowania uzyj odpowiednich
opakowan, na przyktad stoiki, pojemniki powietrznoszczelne,
worki do zywnosci albo opakowania, ktore odporne sg na
wchtanianie wilgoci. Nie uzywaj plastikowych albo aluminiowych
naczyn. Metalowe konserwy z otwieranym wiekiem mogg zostac
zastosowane tylko w przypadku, kiedy suszona zywnosc¢ znajduje
sie torebka do zywnosci.

«  Suszone migso magazynuj w zamknigtym pojemniku w suchym,
ciemnym miejscu w temperaturze pokojowej. W ten sposob
magazynowane pozostanie smaczne i przydatne do spozycia przez
kilka tygodni nawet miesiecy.

«  Suszong zywnos¢ pakuj po mniejszych ilosciach jak najszczelniej
do siebie, ale nie zgniataj na siebie.

< Zidtiprzypraw nie magazynuj w workach papierowych, poniewaz
zawarte w nich oleje mogtyby wsigkna¢ do papieru i doszto by do
ich zniszczenia. Najlepszym pojemnikiem do magazynowania s
ponownie stoiki szklane z trwatym zamknieciem, w przypadku
kwiatow pojemniki szklane ze szerokim gardtem do tatwej
manipulacii.

«  Suszone kwiaty, listki oraz ptatki okwiatu w6z do pojemnikow
szklanych z szeroka szyja. Wedtug potrzeb kapnij 3-4 krople
oleju esencjonalnego do ozywienia zapachu i zamknij pojemnik.
Zawartosc przetrzep i utdéz w chtodnym miejscu. Zawartose
zapachowa bedzie stale do dyspozyciji.

«  Pojemniki utdz idealnie w suchym, ciemnym miejscu w
temperaturze pokojowej lub nizszej. W temperaturach ponizej 10
°C czas magazynowania wydtuza sie 2-3krotnie. Suszone owoce
majg trwatos¢ minimum 1-2 lata.

« Pootwarciu zuzyj catg zawartosc najlepiej naraz. Magazynowang
sUSzoNg zywnos¢ sprawdzaj minimum raz na miesigc.

* Suszong zywnosc regularnie raz na miesigc sprawdzaj. Jezeli na
powierzchni kawatku zywnosci znajdziesz plesn, oddziel go od
pozostatych i zlikwiduj. Pozostate kawatki, ktdre sg bez plesni,
pasteryzuj. Do pasteryzacji roztdz surowce na tacy do pieczenia
kotaczy i piecz w piekarniku przez ok 15 minut w temperaturze
80 °C. Potem pozostaw surowce ostygnac i ponownie zapakuj je do
czystego szczelnego opakowania.

REHYDRATACJA

* Rehydratacja stuzy do odnowienia suszonej zywnosci do pierwotnego
stanu. Wszystkie suszone surowce jednak nie musza zosta¢
odnowione. Przede wszystkim owoce smakujg lepiej w suszonym
stanie. Natomiast wigkszos¢ rodzai warzyw po wprowadzeniu do
pierwotnego stanu smakuje lepiej.

* Przez rehydratacje zywnosc wraca praktycznie do swej pierwotnej
wielkosci, ksztattu i wygladu. Jezeli obchodzi sie z nig poprawnie,
utrzymuje wiekszos¢ swego zapachu i smaku, tak samo i mineraty
oraz istotng ilo$¢ witamin.

+ Do odnowienia warzyw do gotowania wystarczy umyc je w czystej
waodzie i nastepnie wtozyc je do zimnej, niestonej wody i przykryc.
Jezeli jest to mozliwe, pozostaw je namoczone przez ok. 2-8 godzin,
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nastepnie gotuj je w wodzie, w ktdrej byty namoczone. W razie
potrzeby dodaj wiecej wody. Doprowadz do wrzenia, nastepnie obniz
temperature i gotuj powoli, dopoki nie beda gotowe. Pod koniec
gotowania mozesz dodac soli, ktdra zwolni proces odnawiania. Co
do $wiezych produktoéw, ich odgotowanie prowadzi do zmniejszenia
aromatu. Do odnowienia warzyw np. marchewki zastosuj do
namoczenia zimnej wody. Suszona zywnos¢ moze by¢ odnawiana
poprzez namoczenie albo kombinacjg obydwu sposobow i po
odnowie bedg podobne do $wiezych.

Ostrzezenie:

Suszenie nie pozbawia zywnosci bakterii, drozdzy

i plesni. Jezeli w temperaturze pokojowej wydtuzysz
proces namoczenia, tatwiej sie zepsuja. | dlatego
jezeli moczysz suszone owoce lub warzywa dtuzej
niz przez 1-2 godziny, w6z naczynie do lodéwki.

By zywnos¢ zatrzymata swa wartos¢ odzywcza, stosuj do
przygotowania swych przepiséw wode z roztworu, w ktorym jg
moczytes. Jedna filizanka suszonych warzyw po odnowieniu zajmuje
2 filizanki. Do zastapienia usunietej wilgoci podczas suszenia przelej
warzywa zimng wodg i mocz od 20 minut do 2 godzin. Nastepnie
przelej warzywa wrzatkiem. Podczas gotowania doprowadz warzywa
do wrzenia i nastepnie lekko je gotuj.
Jedna filizanka suszonych owocéw po odnowieniu zajmuje objetos¢
ok. 11/2 filizanki. Dodaj wtasnie tyle wody, by przekryta owoce -
W razie potrzeby mozna pozniej doda¢ wiecej wody. Do odnowienia
owocow wystarcza 1-8 godzin. To zalezne jest od typu owocow,
wielkosci kawatkow i temperatury wody (w przypadku gorgcej wody
trwa proces krdtszy czas). Jezeli czas moczenia bedzie zbyt dtugi,
owaoc utraci aromat. Podczas gotowania odnowionych owocow
przykryj naczynie i powoli gotuj w wodzie, w ktdrej moczytes owoce.
Suszone lub odnowienie owoce i warzywa mozna wykorzystac
W r6zny sposob.
Suszone owoce nadaje sie do przygotowania w domu i podrézy.
Kawatki owocow mozna dac do ciasta lub ciasteczek.
Odnowione owoce podawa¢ mozna jako kompoty lub sosy. Takze
moze byc dodatkiem przepisu do przygotowania chleba, satatek
z galaretka, omletow, ciast, farszy, mleka, lodow i gotowanych zboz.
Suszone warzywa mozna zastosowac w zupach, duszonych
migsach, przygotowac jako talerz warzywny albo jako suche
przekaski.
Odnowione warzywa mozna wykorzysta¢ podczas przygotowania
przepisow ciasta migsnego i innych dan gtéwnych, do galaretek
i satatek warzywnych.
Suszone warzywa sg doskonatym dodatkiem do rosotéw, zup
i sosow.
Do optymalnego utrzymania wartosci odzywczych zalecamy:
przestrzegac poprawnych czaséw odgotowania.
pakowac suszone warzywa w poprawny sposéb i umiescic je
w naczyniach w chtodnym, suchym i ciemnym miejscu
wykonywac regularng kontrole przechowywanych surowcow, czy
ponownie nie wchtonety wilgoci.
suszong zywnosc spozy¢ mozliwie jak najszybciej.
podczas gotowania potraw mozna wykorzystac roztwor, w ktérym
byty moczone.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

drzwiczkach
powstaja krople

Problem Prawdopodabna Rozwiazanie
przyczyna
* Przewdd zasilajacy
Nie mozna nie jest podtgczony do Podtacz suszarke do
uruchomi¢ sieci elektrycznej. sieci elektrycznej.
suszarki ¢ Przycisk B7 nie jest Nacisnij przycisk B7.
nacisniety.
Wentylator Suszarke wytacz,
obraca S
. odtgcz od sieci
sie, jednak . . ; e
) Awaria suszarki. i skontaktuj sie
suszarka nie
X z autoryzowanym
produkuje .
. punktem serwisowym.
ciepta.
* Natacach
umieszczonych jest B
Zywnoé¢ nie zbyt wiele surowcow. Zmniejsz losé
: Y ) SUrOWCOW.
Jest dobrze * Surowce 3 Zbyt Zmien rozmieszczenie
ususzona blisko siebie albo sg .
surowcow na tacy.
poprzektadane przez
siebie.
Na * Natacach

umieszczonych jest
zbyt wiele surowcow.

Zmniejsz ilos¢
SUrOWCOW.

przegrzewa sie
albo odwrotnie
nie produkuje
ciepta.

wody albo *  Surowce zawieraja Zwieksz czas suszenia.
wilgotnosc zbyt wiele wody.
Suszarka Suszarke wytacz,

System kontroli
temperatury nie dziata
poprawnie.

odtacz od sieci

i skontaktuj sie

Z autoryzowanym
punktem serwisowym.

Suszarka
samoczynnie
wuytaczyta
sie podczas
procesu
suszenia.

System kontroli
temperatury ustalit
zbyt wysoka
temperature, po
czym nastapito
automatyczne
wytaczenie suszarki.

Suszarke odtgcz

od gniazdka
elektrycznego i zostaw
do ostygniecia.
Nastepnie urzadzenie
mozna ponownie
wigczyc.

Surowce nie s3
rownomierne

wysuszone.

Grubos¢ pokrojonych
plastrow surowca jest
nieréwnomierna.

Na tacach
umieszczonych jest
zbyt wiele surowcow.

Rozmies¢ surowce

z wigkszymi odstepami
albo zmien ich
grubosc.

Zmnigjsz ilos¢

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Ostrzezenie:

Przed przystapieniem do jakiegokolwiek czyszczenia
lub konserwacji, nalezy suszarke odtgczyc od sieci
elektrycznej i zaczekat do catkowitego ostygniecia.
Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac,
rozpuszczalnikéw, srodkow czyszczacych
powodujacych otarcia itp. W przeciwnym razie moze
Zostac naruszona warstwa powierzchniowa obudowy

urzadzenia.

Suszarki ani przewodu zasilajgcego nie wolno

zanurza¢ w wodzie.

* Powierzchnig suszarki wytrzyj delikatnie zwilzong $ciereczka
iwytrzyj do sucha.

* Do czyszczenia poszczegolnych tac dla zywnosci uzyj zwilzonej
szmatki w zwyktym $rodku do mycia naczyn. W przypadku
wiekszego zanieczyszczenia mozesz poszczegolne tace umyc pod
biezacaq letnig woda. Tace mozna myc w zmywarce.

«  Otwor zasysajacy (kratka) na czesci silnikowej musi byé
bezwarunkowo czysta, wolna do doptywu powietrza. Przy
ewentualnym zanieczyszczeniu albo zapchaniu kurzem wyczyse
kratke pedzlem albo nieczystos¢ odkurz odkurzaczem.
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PRZECHOWYWANIE

* Po zakoriczeniu uzywania i wyczyszczeniu umies¢ urzadzenie i jego
akcesoria na czyste, suche miejsce poza zasiegiem dzieci. Podczas
przechowywanie, nie narazaj urzadzenia na dziatanie ekstremalnych
temperatur, bezposrednie dziatanie promieni stonecznych, nadmierng
wilgotnos¢ i nie umieszczaj go w nadmiernie zapylonym $rodowisku.

DANE TECHNICZNE

Znamionowy zakres napiecia 230V
Czestotliwos¢ znamionowa 50 Hz
Znamionowy pobdr mocy 600w
Masa 9,5kg
Klasa ochronnosci (przed porazeniem pradem elektrycznym

Poziom emisji hatasu 65 dB(A)

Deklarowany poziom hatasu emitowanego przez urzadzenie wynosi
65 dB (A), co oznacza poziom A mocy akustycznej w stosunku do
referencyjnej mocy akustycznej 1 pw.

Wuyjasnienie pojec technicznych

Stopien ochrony przed porazeniem pradem:

Klasa | - ochrona przed porazeniem pradem elektrycznym
jest zapewniona podstawowa izolacjg i podtgczeniem do
czesci urzadzenia potgczonych z przewodem ochronnym sieci
elektrycznej.

Zastrzegamy sobie prawo do zmian tekstu i parametréw technicznych.

WSKAZOWKI i INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowaniowy odtdz w miejscu zbiorki odpadow,
wyznaczonym przez wtadze lokalne.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEI] ELEKTRYCZNY

| ELEKTRONICZNYCH
Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych
dokumentach oznacza, iz zuzytych produktow
elektrycznych lub elektronicznych nie wolno wyrzuca¢ do
zwyktego odpadu komunalnego. Do poprawnej utylizacji,
renowacji i recyklingu przekaz produkty do
specjalistycznych punktéw zbidrki odpadow. W niektorych

I  <ajach Unii Europejskiej lub innych krajach w Europie

mozna przekazat zuzyte urzadzenie sprzedawcy

detalicznemu przy zakupie innego nowego podobnego urzadzenia.

Poprawng likwidacjg niniejszego produktu pomozesz zachowac cenne

Zrodta naturalne i wesprze¢ prewencje potencjalnych negatywnych

wyptywow na $rodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, co mogty by byé

nastepstwem niepoprawnej likwidacji odpadéw. Aby uzyskac wiecej

informacii, skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami lub punktem selektywnej

zbidrki odpaddw. Przy niewtasciwej utylizacji tego rodzaju odpadow

moga zostat natozone grzywny zgodnie z przepisami krajowymi.

Dla podmiotéw gospodarczych na terenie Unii Europejskiej

Przed przystapieniem do utylizacji urzadzen elektrycznych lub

elektronicznych, uzyskaj potrzebne informacje od swego sprzedawcy

lub dostawcy.

Utylizacja w krajach poza Unig Europejska

Symbol ten obowigzuje w Unii Europejskiej. Przed przystapieniem do

utylizacji produktu, zazadaj w lokalnych urzedach lub od sprzedawcy

potrzebnych informacji o poprawnym sposobie utylizacji.

Niniejszy produkt spetnia wszelkie wtasciwe podstawowe
wymagania dyrektyw EU, ktdre dotycza produktu.
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