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Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/suszarka-spozywcza-300w-5-tac-do-grzybow-owocow-68280-lund-p-47208.html

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

warunki suszenia do specyfiki réznych produktow.
[Moc 300W

|Liczba tac 5 chromowanych

Zakres temperatury 30-80°C

Timer 1-99 godzin

Charakterystyka techniczna suszarki spozywczej

Suszarka spozywcza Lund 68280 - 300W, 5 tac

SUSZARKA SPOZYWCZA 300W 5 TAC DO
GRZYBOW OWOCOW 68280 Lund

192,23 zt

156,28 zt
Dostepny od reki
natychmiast
68280

68280
5906083089626

Lund

Elektryczna suszarka do zywnosci z funkcjg jogurtowania. Urzgdzenie o mocy 300W wyposazone w 5 chromowanych tac

umozliwia suszenie grzybéw, owocdéw, warzyw, ziét oraz miesa. Zakres regulacji temperatury 30-80°C pozwala dostosowac

Regulacja temperatury 30-80°C

Szeroki zakres temperatur umozliwia suszenie réznych produktéw przy optymalnych warunkach. Nizsze temperatury (30-40°C)

stosuje sie przy suszeniu ziét i przygotowywaniu jogurtu, Srednie (40-60°C) przy owocach i warzywach, wyzsze (60-80°C) przy

grzybach i miesie. Precyzyjna regulacja zapobiega przesuszeniu i zachowuje wartosci odzywcze.
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Timer programowalny do 99 godzin

Elektroniczny licznik czasu pozwala ustawi¢ czas suszenia od 1 do 99 godzin. Automatyczne wytgczenie po zakohczeniu cyklu
eliminuje konieczno$¢ nadzorowania procesu. Funkcja przydatna przy suszeniu produktéw wymagajacych dtugiego czasu obrébki,
takich jak grzyby czy suszone mieso.

5 chromowanych tac suszarniczych
Chromowane tace zapewniajg rownomierny rozktad ciepta i utatwiajg czyszczenie. Konstrukcja wielopoziomowa maksymalizuje

powierzchnie suszenia przy kompaktowych wymiarach urzadzenia. Tace mozna wyjmowac, co umozliwia dostosowanie wysokosci
komér do grubosci suszonych produktéw.

Funkcja przygotowywania jogurtu

Mozliwos¢ utrzymania statej niskiej temperatury (okoto 40°C) przez diuzszy czas pozwala na fermentacje mleka z kulturami bakterii
jogurtowych. Funkcja rozszerza zastosowanie urzgdzenia poza standardowe suszenie, umozliwiajgc produkcje domowych produktéw
mlecznych bez dodatkowego sprzetu.

Specyfikacja techniczna

Model Lund 68280

Moc znamionowa 300W (300-340W)
Liczba tac 5 sztuk

Materiat tac Chromowany
Zakres regulacji temperatury 30-80°C

Timer 1-99 godzin
Funkcje dodatkowe Jogurtowanie
Poziom hatasu Cicha praca

Zastosowanie suszarki do zywnosci

e Suszenie grzybow lesnych i uprawnych - zachowanie aromatu i przedtuzenie trwatosci
* Suszenie owocOw na chipsy owocowe - jabtka, gruszki, sliwki, banany

¢ Suszenie warzyw do zup i soséw - marchew, pietruszka, seler, pomidory

e Suszenie zi6t przyprawowych - bazylia, oregano, tymianek, mieta

e Suszenie migsa na suszone przekaski typu jerky

e Suszenie ryb i owocéw morza
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¢ Przygotowywanie domowego jogurtu naturalnego
e Suszenie kwiatéw jadalnych i dekoracyjnych

Uzytkowanie i konserwacja

Przygotowanie produktow do suszenia

Produkty nalezy pokroi¢ na plastry o jednakowej grubosci (3-5 mm dla owocéw i warzyw). Réwnomierna grubos¢ zapewnia
jednoczesne wysuszenie catej partii. Grzyby mozna suszy¢ w catosci lub pokrojone, w zaleznosci od wielkosci. Przed suszeniem warto
owoce zblanszowad lub skropic¢ sokiem z cytryny, aby zapobiec ciemnieniu.

Czyszczenie urzadzenia

Tace chromowane mozna my¢ w zmywarce lub recznie w cieptej wodzie z detergentem. Obudowe czysci¢ wilgotng szmatka po
odfaczeniu od zasilania. Regularnie sprawdzac i czysci¢ otwory wentylacyjne, aby zapewni¢ prawidtowa cyrkulacje powietrza. Nie
zanurzac¢ podstawy urzadzenia w wodzie.

Optymalne parametry suszenia

Ziota: 30-40°C przez 2-4 godziny. Owoce: 50-60°C przez 6-12 godzin. Warzywa: 50-60°C przez 4-8 godzin. Grzyby: 60-70°C przez 4-6
godzin. Mieso: 70-80°C przez 6-10 godzin. Jogurt: 40°C przez 8-12 godzin. Czas suszenia zalezy od grubosci plastréw i zawartosci
wody w produkcie.
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