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Szanowny kliencie,

Gratulujemy zakupu niniejszego produktu. Nalezy uwaznie

przeczytaé cafy instrukcje obstugi i zachowaé ja na

przysztosé. Gwarancja nie obejmuje uszkodzern powstatych
na skutek nieprzestrzegania zasad podanych w niniejszej

instrukcji obstugi. Zeskanuj kod QR, aby pobra¢ najnowsza

instrukcje obstugi i uzyskaé dostep do dalszych informacji o

produkcie.
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DANE TECHNICZNE

Kod produktu

10040727, 10040728

Zasilanie 220-240V ~ 50 Hz
Moc 700 W

Liczba pétek do suszenia 6

Zakres temperatur: 30-85°C




INSTRUKCJE DOT. BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy zapoznac sie z catq instrukcjq obstugi.

Nie uzywac tego urzadzenia na powierzchniach wykonanych z materiatéw
fatwopalnych, takich jak drewno lub obrusy.

Nie uzywac urzadzenia na blacie ceramicznym lub wrazliwej na ciepto desce do
krojenia. Urzadzenia uzywaé wytgcznie na powierzchni odpornej na dziatanie
wysokich temperatur, ktéra jest co najmniej taka duza jak urzadzenie.
Zapobiega to jej uszkodzeniu przez ciepto powstajgce w trakcie suszenia.

Przed uzyciem suszarki nalezy sprawdzi¢, czy dziata ona prawidtowo i
wykonuje okreslone funkcje. Uwazaé na warunki, ktére moga wptywaé na
dziatanie urzadzenia.

Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony.

Zawsze odtacza¢ suszarke od zasilania przed wymiang akcesoriow,
przenoszeniem konserwacjg lub czyszczeniem. Odtgczy¢ suszarke od zasilania,
gdy nie jest uzywana.

Mate dzieci nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia. Nigdy nie pozostawiac
wigczonego urzadzenia bez nadzoru. Sprawdzad regularnie suszarke w trakcie
suszenia.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
nieprzestrzeganiem podanych w niniejszej instrukcji zasad lub innym
niewtasciwym uzyciem.

Naprawy elektryczne musza by¢ wykonywane przez serwis autoryzowany.
Uzywac wylacznie oryginalnych czesci zamiennych. Nigdy nie otwiera¢ tylnego
panelu i nie modyfikowaé urzadzenia. Nigdy nie zdejmowac tylnej obudowy
suszarki.

W razie uzycia przedtuzacza, nalezy upewnic sie, ze oznaczona na nim moc
odpowiada mocy tego urzadzenia.

Nalezy upewnic sie, ze suszarka jest stabilna. Wszystkie cztery nodzki nalezy
ustawi¢ na ptaskiej powierzchni. Suszarka nie powinna poruszac sie w trakcie
suszenia.

Nie wolno uzywac suszarki na Swiezym powietrzu lub w poblizu fatwopalnych
lub wybuchowych materiatéw.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku w zamknietych
pomieszczeniach. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego.

Z urzadzenia mozna korzysta¢ tylko w dobrze wentylowanych
pomieszczeniach. Nie blokowac¢ otworéw wentylacyjnych na drzwiach lub z
tytu urzadzenia. Umiesci¢ urzadzenie w odlegtosci co najmniej 12 cali od $cian,
aby zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza.

Nie ustawiac urzadzenia na powierzchniach tatwopalnych, np. na dywanie.

Nie zanurzac¢ urzadzenia w wodzie lub cieczy, aby zapobiec porazeniu pragdem
elektrycznym. Moze dojs¢ do powaznego porazenia pragdem elektrycznym. Nie
dotykac urzadzenia mokrymi rekami. Nie uzywac urzadzenia w poblizu biezacej
wody.



Odtaczy¢ urzadzenie zasilania przed przystapieniem do czyszczenia. Uwaznie
przeczytac catg instrukcje obstugi przed uzyciem urzadzenia.

Po czyszczeniu nalezy upewnic sig, ze urzadzenie jest catkowicie suche przed
ponownym podtaczeniem go do gniazdka elektrycznego. W przeciwnym razie
moze doj$¢ do porazenia pragdem.

Nie uzywac urzadzenia w sposéb inny niz okreslono w niniejszej instrukcji
obstugi.

Jedli urzadzenie nie dziata, nalezy je natychmiast wytgczyé. Nie prébowac
otwierac panelu sterowania. Urzgdzenie nie zawiera zadnych czesci mozliwych
do naprawy przez uzytkownika.

W przypadku awarii lub serwisowania urzadzenia nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

Uzywac wytgcznie zalecanych przez producenta akcesoriéw. Wszystkie czesci
tego urzadzenia muszg by¢ uzywane zgodnie z niniejszg instrukcja obstugi.
Uzywa¢ wyfacznie zalecanych przez producenta akcesoriéw. Nie wolno
uzywa¢ dodatkowych akcesoriéw, w przeciwnym razie gwarancja zostanie
uniewazniona.

Dzieci w wieku od 8 lat i osoby o ograniczonej zdolnosci fizycznej, umystowej
oraz postrzezeniowej moga korzysta¢ z tego urzadzenia wytgcznie pod
nadzorem albo po otrzymaniu instrukcji dot. jego bezpiecznej obstugi i po

zrozumieniu zwigzanych z nig zagrozen.




OPIS

Panel dotykowy

Wtgczenie/wytgczenie

Czas suszenia (24 godziny)

Temperatura (30-85°(

Regulacja czasu/temperatury - plus/w goére

Regulacja czasu/temperatury - minus/w dét

Lampka




OBStUGA URZADZENIA

Zalecane temperatury suszenia:

Rodzaj zywnosci | Temperatura
Ziota/kwiaty 35-40°C
Chleb 40-50°C
Owoce 55-60°C
Migso/ryby 65-70°C

Czas suszenia zalezy od grubosci plasterkdw zywnosci (temperatura i
wilgotnos¢ otoczenia rowniez beda miaty wptyw). Im cierisze s3 plasterki, tym
szybciej wyschna.

Umies¢ plasterki zywnosci na tackach suszarki i dostosuj temperature.
Temperatura suszenia owocOw i warzyw nie powinna przekracza¢ 60°C, aby
uniknad zniszczenia witamin zawartych w zywnosci.

Jesli suszysz zywnosc¢ z zamiarem jej konserwowania, zaleca sie gotowanie jej
przez 1-2 minuty, przetozenie do zimnej wody, a nastepnie wysuszenie.

Gdy suszarka jest wtaczona, z czesci drzwi przednich wydobywa sie powietrze i
stychac odgtos pracy.

Dostosuj czas suszenia do réinych rodzajéw zywnosci i osobistego gustu
(miekkie lub chrupigce). Suszone owoce mozna umiesci¢é w woreczku lub
stoiku, a nastepnie przechowywac je lodéwce.

W16z wtyczke suszarki do gniazdka elektrycznego i wtgcz urzadzenie, zaswieci
sie panel sterowania. Nastepnie za pomocg przyciskéw ,W GORE” i ,W DOt”
ustaw zadany czas i temperature. Najkrétszy czas suszenia to 1 godzina, a
najnizsza temperatura to 35°C

Proces suszenia mozna zatrzymac lub wytgczy¢ dla kazdej tacki w dowolnym
momencie. Najpierw wybierz zgdang tacke i odpowiednio dostosuj
ustawienie.



NACZYNIA | AKCESORIA KUCHENNE

N6z do krojenia (ostrze ze stali nierdzewnej)
Deska do krojenia
Pojemniki do przechowywania

Inne urzadzenia, ktére utatwiajq i przyspieszajq przygotowanie zywnosci:

Robot kuchenny lub inne podobne urzadzenie do szybszego krojenia;

Parowar lub wktad do gotowania na parze.

Blender do produkcji puree do owocowych skérek.

Notesik do zapisywania czaséw suszenia i dobrych, wyprébowanych przepiséw

PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI

Skorki owocow i warzyw zawierajg wiele waznych sktadnikéw odzywczych. Z tego
powodu nie zaleca sie obierania owocdéw przed suszeniem, jesli bedg one
spozywane jako lekki positek lub uzywane w ciasteczkach. Ewentualnie mozna
obracd jabtka i pomidory, jesli chcemy je wykorzysta¢ w zupach lub ciastach.
Jesli wolisz obrane owoce i warzywa, obierz je przed suszeniem w suszarce.

Jednym z najwazniejszych czynnikdw udanego suszenia jest sposdéb krojenia
zywnosci. Pokrdj zywnos¢ na réwnie grube plasterki (aby zawieraty mniej wiecej
taka sama ilo$¢ wody). Plastry o réznej grubosci zbednie wydtuzajg czas suszenia.
Od Ciebie zalezy, jak grubo pokroisz plastry. Wszystkie jednak powinny by¢ mniej
wiecej tej samej grubosci, aby zapewni¢ réwnomierne suszenie.

Cho¢ skérka wielu owocéw i warzyw zawiera cenne skfadniki aktywne, moze
utrudniaé proces suszenia. W trakcie suszenia woda odparowuje z powierzchni
zywnosci, ale nie przez skorke. Im wieksza powierzchnia zywnosci, tym krétszy jest
czas suszenia.

Z tego powodu niektére warzywa, np. fasolke szparagowa, szparagi i rabarbar,
nalezy kroi¢ wzdtuz lub bardzo ukosnie w kierunku poprzecznym, aby
zmaksymalizowac¢ powierzchnie przekroju i zapewni¢ dobre wysuszenie kawatkow.
Owoce pokrdj w cienkie plasterki.

Brokuty rozkréj na potowe lub na ¢wiartki w zaleznosci od ich wielkosci. Mate
owoce, np. truskawki, mozna rozkroi¢ na p6t. Najmniejsze owoce i jagody mozna
przekroi¢ na pot lub blanszowac, aby usungé skérke.



Jak roztozy¢ zywnosé

Wykorzystaj catg powierzchnie tacek, ale upewnij sie, ze miedzy kazdym
plasterkiem zywnosci jest wystarczajgco duzo miejsca, aby umozliwi¢ odpowiednia
cyrkulacje powietrza. Upewnij sie, ze kawatki zywnosci nie zachodzg na siebie.
Dotyczy to zwiaszcza plastrow banana i jabtek. Jesli po zakonczeniu suszenia
niektore kawatki sg nadal mokre, to czesto dlatego, ze podczas suszenia zachodzity
na sobie.

Gdy woda odparowuje w trakcie suszenia, zywno$¢ sie zmniejsza. Z tego powodu
ta sama ilo$¢ potrzebuje znacznie mniej miejsca do przechowywania. Pomiedzy
kawatkami zywnosci nalezy zostawi¢ odstep co najmniej 1,2 cm.

W niektdrych przypadkach moze by¢ konieczne obrécenie pokrojonych kawatkow
raz lub dwa razy w trakcie suszenia, aby wysuszy¢ je rownomiernie. W takim
przypadku nalezy wytaczyé urzadzenie, odtaczy¢ je od zasilania, wyja¢ tacke,
obréci¢ kawatki zywnosci, wiozy¢ tacke z powrotem do suszarki i rozpoczgé
suszenie od nowa.

Jak zapobiec kapaniu

Niektdére owoce i warzywa, np. pomidory, owoce cytrusowe czy owoce stodzone,
maja tendencje do kapania. Kapigcy sok moze wptywa¢ na smak kawatkéw
umieszczonych na innych tackach. Aby zapobiec kapaniu, umies¢ tacke z
roztozonymi kawatkami na reczniku kuchennym. Dzieki temu usuniesz nadmiar
sokdéw z zywnosci.

SUSZENIE WARZYW

Suszone warzywa sg réwnie smaczne jak suszone owoce. Mozesz je uzy¢ na
przyktad do udoskonalenia zup, gestych i duszonych dan. Wszedzie tam, gdzie
uzywa sie swiezych warzyw, mozna uzy¢ takze suszonych.

Zanim wtozysz pokrojone warzywa do suszarki, umyj je w zimnej wodzie.

Oczy$¢ warzywa zgodnie z ich rodzajem i w razie potrzeby usun nasiona. Jesli
chcesz zaoszczedzi¢ czas, mozesz uzy¢ robota kuchennego zaréwno do obierania,
jak i do krojenia.

Pus$¢ wodze kreatywnosci podczas suszenia warzyw. Aby nadac Swiezego smaku
warzywom, np. szparagom czy fasolce szparagowej, mozna wtozy¢ kawatki warzyw
do rozcienczonego soku z cytryny na 2 minuty przed suszeniem itp.



Przygotowanie warzyw

Z nielicznymi wyjatkami, wiekszo$¢ warzyw musi by¢ poddana wstepnej obrdébce
przed suszeniem. Zastosuj sie do tych zasad, aby uzyska¢ jak najwiecej korzysci z
warzyw. Niektére warzywa, np. cebula, czosnek, papryka peperoni, pomidory czy
grzyby, mozna suszy¢ bez wczesniejszego przygotowania. Wszystkie inne warzywa
wymagaja wstepnej obrébki przed suszeniem.

Oprécz wyzej wymienionych warzyw, prawie wszystkie inne rodzaje warzy
wymagajg przed suszeniem gotowania na parze lub blanszowania. Niektére
warzywa zawierajg enzymy, ktére odpowiadaja za dojrzewanie i jesli nie zostatyby
usuniete, z czasem spowodowatyby niepozadane zmiany w smaku i aromacie.
Warzywa te po wysuszeniu mogg by¢ przechowywane do 3 miesiecy, nawet bez
obrébki wstepnej. Dzieki wstepnemu przygotowaniu wydtuza sie okres
przydatnosci do spozycia, a smak warzyw zostaje zachowany.

Gotowanie na parze

Gotowanie na parze to najlepsza metoda przygotowania warzyw przed suszeniem.
Umies¢ warstwe plastréw lub kawatkéw warzyw we wktadzie do gotowania na
parze. Pokrojone kawatki warzyw nie powinny by¢ grubsze niz 1,2 cm. Wktad do
gotowania na parze umies¢ w garnku nad mniejszg iloscig gotujacej sie wody.
Poziom wody musi znajdowac sie ponizej warzyw. Natychmiast ustaw timer. Po
wyjeciu warzywa powinny by¢ jeszcze lekko twarde. Zalej warzywa w misce zimng
woda, aby zatrzymac proces gotowania i zachowac kolor warzyw. Delikatnie osusz
warzywa i roztéz je na tackach do suszenia.

Blanszowanie

Przed suszeniem mozna blanszowa¢ mozna zielong fasolke, kalafior, brokuty,
szparagi, ziemniaki i groszek. Poniewaz te warzywa sg czesto uzywane w daniach
duszonych i gestych zupach, blanszowanie zapewni, ze zachowajg one swdj kolor.
Warzywa wktadamy do wrzgcej wody na maksymalnie 3-5 minut. Delikatnie osusz
warzywa i roztéz je na tackach do suszenia.

Cho¢ blanszowanie jest szybszym procesem niz gotowanie na parze, warzywa we
wrzatku tracg cenne sktadniki. Nie polecamy blanszowania plastréw warzyw,
poniewaz mogtyby sie one szybko ugotowac. Aby zblanszowa¢ warzywa pokrojone
na mate kawatki, wtéz te kawatki do duzego garnka z wrzacg wodg. Wrzué
maksymalnie 1 szklanke (200 ml) kawatkéw warzyw na 250 ml wody. Natychmiast
ustaw timer. Czas blanszowania zajmuje okoto potowy czasu potrzebnego na
gotowanie na parze. Blanszowanie zajmuje okoto 1/3-1/2 czasu potrzebnego na
gotowanie na parze. Po wyjeciu warzywa powinny by¢ jeszcze lekko chrupiace.
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SUSZENIE OWOCOW

Suszenie to jeden z najlepszych sposobéw konserwacji owocéw. Mozna je jes¢ lub
uzy¢ do dekoracji lodéw i ciast. Suszone owoce zawierajg tylko naturalne cukry, s
bez dodatkdéw, a do tego sg jeszcze optacalne.

Dzieki suszarce spozywczej mozna bardzo tatwo suszy¢ owoce. Przed suszeniem
umyj wszelkie owoce. Jesli to konieczne, usun skérke i pestki, a nastepnie pokrdj
owoce w plastry lub krazki.

Niekoniecznie trzeba wczesniej przygotowywac owoce, aby uzyskac¢ dobre efekty w
trakcie suszenia. Niektore owoce, np. jabtka, gruszki, brzoskwinie, morele i banany,
zmienig kolor, gdy przechowujemy je suszone dtuzej niz 6 miesiecy.

Nawet wtedy owoce nadajq sie do spozycia, ale wygladajg bardzo nieestetycznie.
Jesli chcesz, aby owoce nie ulegty bragzowieniu, nalezy je przygotowac do procesu
suszenia. Banany, cho¢ z bragzowa skorka, s bardzo stodkie i maja silny bananowy
smak. Wystarczy pokroi¢ banany w plasterki i umiescic¢ je na tacce suszarki.
Przestrzegaj czasdw suszenia, ktére podane s3 w rozdziale ,Zalecany czas
suszenia”.

Aby chroni¢ owoce przed bragzowieniem, przed suszeniem zanurz je na 2 minuty w
soku z cytryny, ananasa lub pomaranczy. Kawatki osusz recznikiem papierowym i
utdz na poszczegdlnych tackach suszarki.

Przygotowanie owocow z sokiem z cytryny, ananasa lub pomaranczy

Swiezy lub butelkowany sok z cytryny, ananasa lub pomaranczy jest idealny do
przygotowania owocoéw przed suszeniem. Sok ananasowy i pomarafczowy mozna
stosowac nierozciericzony lub rozciericzony do smaku. Jesli uzywasz soku z cytryny,
zmieszaj 1 cze$¢ soku z 8 czesciami wody i namocz w nim owoce na 2 minuty. Moze
sie zdarzy¢, ze sok z cytryny zmieni naturalny smak owocdw, a owoce bedg
brazowie¢ mimo wczesniejszej obrobki. Dlatego prébuj réznych czaséw moczenia i
réznych proporcji rozcieficzenia.

Przygotowanie owocow z kwasem askorbinowym

Krystaliczny kwas askorbinowy lub produkty kwasu askorbinowego sg stosowane
do konserwacji owocédw. Kwas askorbinowy, czyli witamine C w proszku, ktéry
nadaje sie do przygotowania owocéw przed suszeniem, mozna kupi¢ w aptece.
Wymieszaj 1 tyzeczke witaminy C w proszku z 4 szklankami (200 ml) wody.
Nastepnie w roztworze namocz owoce na 2 minuty. Podobnie jak w przypadku
soku z cytryny, moze sie zdarzy¢, ze smak cytryny zmieni naturalny smak owocow.
Dlatego eksperymentuj z réznymi czasami moczenia i proporcjami rozciericzenia.



OWOCOWE SKORKI

Owocowe skorki lub paski mozna przygotowac z owocowego puree wysuszonego
w suszarce spozywczej. Owocowe skorki to bardzo smaczne, stodkie i jednoczesnie
zdrowe przekaski. Mozna je réwniez kupi¢ w supermarkecie, ale szybko przekonasz
sie, ze domowe smakujg Swiezej i intensywniej. Resztki owocdéw, ktére w
przeciwnym razie wylagdowatyby w koszu na $mieci, szczegdlnie nadaja sie do
przygotowania skdrek owocowych.

Przepis na skérki owocowe jest bardzo prosty. Owoce doktadnie umyj zimng woda,
usun todygi i liscie. W razie potrzeby je obierz i usun pestki nasiona. Zmiksuj owoce
wedtug wtasnego uznania i dodaj tyle ptynu, aby uzyska¢ gtadkie puree. Do
rozcieniczenia mozna uzy¢ miodu, soku owocowego lub wody. Masa nie moze by¢
zbyt rzadka, w przeciwnym razie nie bedzie przylega¢ do tacki do suszenia. W
przypadku owocdéw o duzej zawartosci wody nie trzeba dodawac wody lub soku.

Uwazaj, aby puree nie byto zbyt stodkie, poniewaz utrata wody w trakcie suszenia
podkresla stodki smak.

Potowe tacki moina przykry¢ folia. Aby zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje
powietrza, zawsze przykrywaj tylko potowe tacki. Jesli do suszenia owocowych
skérek uzywasz wiecej niz jednej tacki, zawsze przykrywaj inng potowe. Nastepnie
ustaw tacki w suszarce tak, aby folie byly prawidtowo podzielone.

Jesli suszysz bardzo lepkie puree, np. puree bananowe, spryskaj skérke odrobing
oleju. Gdy wypetnisz wszystkie tacki, umies¢ je w suszarce spozywczej i susz puree,
az bedzie miato skérzang strukture. Ptaty powinny odklejac sie tatwo z tacek. Zawin
skérke owocowg w folie i przechowuj jg w temperaturze pokojowej. Do
owocowego puree mozna dodac¢ przyprawy, mielone orzechy lub ptatki kokosowe.
Zblenduj kilka rodzajéw owocow, aby skorki byty réznorodne.
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Eksperymentuj ze swoimi przepisami. Pojedyncze owoce smakuja wybornie, ale
istnieje wiele kombinacji owocdw, dzieki ktérym skérki owocowe bedg jeszcze
smaczniejsze. Na przyktad ponizsze kombinacje owocow:

truskawka - - midd - - malina -

banan zurawina - banan -
truskawka - pomarancza kokos
rabarbar . ananas - . jagody

ananas - pomarancza . jabtko - boréwka
brzoskwinia +ananas - morela

jabtko - - malina - jabtko

cynamon

SUSZENIE MIESA | RYB

Suszone mieso doskonale nadaje sie na biwak czy wakacje na kempingu.
Nawodnione suszone mieso smakuje prawie tak samo jak swieze.

Uzywaj jak najchudszego miesa, z ktdrego usuniesz jak najwiecej ttuszczu.
Zamarynuj mieso przed suszeniem, aby byto smaczne i delikatne. Marynata
powinna zawiera¢ sol, ktéra wyciggnie wode z miesa i sprawi, ze bedzie ono
trwate. Nie powinna ona zawierac oleju.

Do marynaty dodaj kwasne sktadniki, np. sos pomidorowy lub ocet, aby rozbi¢
wtdkna miesa, ktére moga twardniec.

Po zamrozeniu mieso mozina fatwo pokroi¢ w cienkie plasterki. Jesli masz
mozliwos¢, mozesz réwniez uzy¢ robota kuchennego lub poprosi¢ rzeznika o
cienkie pokrojenie miesa.

Jesli suszysz mieso do duszonych dan lub jako dodatek do zupy, ugotuj mieso
przed suszeniem. Nastepnie pokrdj je w drobng kostke i roztéz je na tackach.
Mieso susz do momentu, az nie bedzie zawierato zadnej wody, co moze zaja¢ od 2
do 8 godzin. Przed uzyciem suszonego miesa w zupach i przed gotowaniem,
namocz je w wodzie na 1-2 godziny, az znéw bedzie miekkie i mniej wiecej takie
same jak przed suszeniem.



Wotowina: Uzywaj chudego miesa z bocznej lub tylnej czesci. Flank z taty wotowej
(flank steak) i udziec wotowy sg lepsze niz topatka czy zeberka.

Dréb: Przed suszeniem dobrze ugotuj mieso. Mozna je gotowaé na parze lub
smazy¢. Pier$ z kurczaka jest chudsza od czerwonego miesa.

Ryby: Przed suszeniem ugotuj rybe na parze. Ewentualnie j3 mozna upiec w
piekarniku. Rozgrzej piekarnik do 100°C i piecz rybe przez 20 minut. Do suszenia
idealnie nadaja sie szczegdlnie sole i gtadzice.

SUSZONA WOLOWINA ,,BEEF JERKY”

Jesli wysuszysz mieso bez wczesniejszego gotowania, otrzymasz smaczne suszone
mieso, ktdre jest rowniez znane jako Beef Jerky. Jego przygotowanie jest jedng z
najstarszych metod konserwacji zywnosci. Poniewaz mieso nie jest wstepnie
gotowane, potrzebujesz tylko dobrej jakosci miesa i czystego, sterylnego miejsca.
Po obrébce miesa nie zapomnij doktadnie oczysci¢ blat. Przygotowanie Beef Jerky
to jedyna metoda, w ktérej mieso nie jest gotowane przed suszeniem.

Do przygotowania Beef Jerky potrzebny jest kawatek chudej, dobrej jakosci
wotowiny z bocznej lub tylnej czesci. Mieso nie powinno by¢ grubsze niz 2,5-
3,5 cm. Usun ttuszcz i tkanke tgczna. Ttuszez przedtuza czas suszenia, a tkanka
taczna jest bardzo twarda i trudna do pogryzienia.

Umies¢ mieso w zamrazarce na 30 minut, aby utatwi¢ jego krojenie.
Nastepnie obrdc je i pozostaw w zamrazarce na kolejne 15 minut. Nastepnie
pokrdj ja w poprzek widkien w plasterki o szerokosci 0,3 cm.

Plasterki miesa marynuj przez 3 godziny lub przez noc.

Dzieki marynacie mieso bedzie pikantniejsze i bardziej delikatne. Im dtuzej
bedziesz marynowaé mieso, tym bedzie ono ostrzejsze.

Mozesz je doprawi¢ solg, pieprzem, czosnkiem lub cebulg w proszku albo
innymi przyprawami. Suszenie wzmacnia smak przypraw. Istnieje wiele
przepiséw na Beef Jerky. Eksperymentuj z przyprawami, az smak Beef Jerky
bedzie Ci odpowiadat.

Zamarynowane paski osusz recznikiem papierowym i roztéz je na tackach
suszarki. Aby zapobiec kapaniu marynaty, potéz tacke na reczniku kuchennym i
docisnij jg. Zostaw plasterki miesa w suszarce, az beda prawie catkowicie
suche, ale nadal mozna je zgina¢ bez tamania. Czas suszenia moze sie rézni¢ od
6 do 16 godzin.

Beef Jerky powinno byc¢ kruche, ale nie suche.
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NAWADNIANIE SUSZONEJ ZYWNOSCI

W trakcie suszenia z zywnosci usuwana jest woda. Nawadnianie suszonej zywnosci
przywraca pierwotng zawartos¢ wody. Cho¢ suszone owoce mozna jes¢ bez
najmniejszych problemoéw, w kazdej chwili przed uzyciem mozna je réwniez
nawodnic. Nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

Moczenie suszonej zywnosci

Jesli chcesz uzy¢ drobno posiekanych suszonych owocdéw i warzyw do
pieczenia ciasteczek, niekoniecznie musisz je nawadniac. Jesli jednak wydajg
sie zbyt suche, nawodnij 1 szklanke (200 ml) suszonych owocéw 1 tyzkg wody.
Jezeli chcesz uzy¢ suszonych owocéw i warzyw do sufletéw, ciast, szybkich
chlebow lub mieszanek do wypiekdw, uzyj 2 czesci wody na 3 czesci suszonych
owocow.

Jesli bedziesz gotowad owoce i warzywa w wodzie, np. jako dodatek do
warzyw lub kompot, uzyj 1-1% czesci wody na 1 cze$¢ suszonych owocéw. Do
prawidtowego gotowania moze by¢ konieczne dodanie wody.

Inne metody nawadniania

Nie wylewaj wody z nawadniania suszonej zywnosci. Zawiera ona cenne
sktadniki odzywcze. Zamroz jg i wykorzystaj do zup, skérki owocowej, ciast lub
kompotu.

Jesli uzywasz suszonych warzyw w zupach, nie musisz ich wczesniej osobno
nawadnia¢. Dodaj suszone warzywa do zupy.

Nie dodawaj pieprzu, soli, kostki bulionu ani sosu pomidorowego, dopdki
warzywa nie zostang nawodnione i ugotowane, poniewaz sktadniki te moga
uniemozliwi¢ ich nawodnienie.

Niektdre warzywa potrzebuja wiecej czasu na nawodnienie niz inne. Marchew
i fasola potrzebujg wiecej czasu niz groch czy ziemniaki. Ogodlnie rzecz biorac,
im wiecej czasu zajmuje warzywom wyschniecie, tym dtuzej trwa ich
nawodnienie.

Nie uzywaj wiecej wody niz jest konieczne do nawodnienia. Umies¢ suszone
warzywa w pojemniku i zalej je niewielka iloscig wody. Jesli do nawodnienia
potrzeba wiecej wody, dolej jg pdzniej.



CZAS PRZYGOTOWANIA | SUSZENIA

Tabela przyktadowych czaséw suszenia miesa (ustawiona temperatura: 65-70°C)

Suszona Chude mieso — pokroi¢ w lekko trudne | 6-15 godzin
wotowina Beef | plastry o grubosci 2,5-3,5 cm. | do zucia, ale
Jerky nie kruche

Tabela przyktadowych czaséw suszenia owocdw (ustawiona temperatura: 60°C)

Jabtka Obra¢, usunac gniazda elastyczne 5-6 godzin
nasienne i pokroi¢ w
plastry lub krazki.

Morele Umy¢, pokroi¢ na potéwki lub | elastyczne 12-38 godzin
kawatki.

Banany Obrac i pokroi¢ w plastry o kruche 8-38 godzin
grubosci 1 cm.

Jagody Truskawki pokroi¢ w kruche, 8-26 godzin
plasterki o grubosci 1 suche
cm. Inne jagody suszyé
w catosci.

Wisnie i Pestki mozna zostawi¢ lub elastyczne 8-34 godzin

czeresnie usung¢, gdy wisnie/czeresnie sg

w 50% wysuszone.

Zurawina Posiekac lub suszy¢ w catosci. elastyczne 6-26 godzin

Daktyle Usunac¢ pestki i pokroi¢ w miekkie, 6-26 godzin
plasterki. elastyczne

Figi Pokroi¢ w plasterki. miekkie, 6-26 godzin
elastyczne

Rodzynki Suszy¢ w catosci. elastyczne 8-38 godzin

(Winogrona)

Nektarynki Pokroi¢ na potéwki, suszy¢ elastyczne 8-26 godzin
skorka do dotu. Usungc pestki,
gdy nektarynki sg w 50%
wysuszone.

Skorka Obra¢ w diugie kawatki. krucha 8-16 godzin
pomaranczowa
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Brzoskwinie Usuna¢ pestki, gdy brzoskwinie | elastyczne 10-34 godzin
sq w 50% wysuszone. Pokroi¢
na potdwki lub ¢wiartki, suszy¢
skérka do dotu.

Gruszki Obrac i pokroi¢ w plasterki. elastyczne 8-30 godzin

Tabela przyktadowych czaséw suszenia warzyw (ustawiona temperatura: 50°C)

Karczochy Pokroi¢ w paski o grubosci 0,8 kruche 6-14 godzin
cm. Gotowac na parze przez
okoto 10 minut.

Szparagi Pokroi¢ na 2,5 cm kawatki. kruche 6-14 godzin

Zaleca sie stosowanie tylko
gornej czesci.

Fasola Pokroi¢ i gotowac na parze, az kruche 8-26 godzin
stanie sie potprzezroczysta.

Burak Blanszowaé, ostudzi¢, usunaé kruche 8-26 godzin
todygi i korzenie. Pokroi¢ w
plasterki.

Brukselki Odc|qc brukselki od ’{0dyg| chrupkie 8-30 godzin
Przekroi¢ na poét.

Brokuty Podzieli¢ i pokroi¢. Gotowacé na | kruche 6-20 godzin
parze do miekkosci, okoto 3-5
minut.

Kapusta Podzieli¢ i pokroi¢ na kawatkio | migkkie, 6-14 godzin
grubosci 0,3 cm. Gtab pokroi¢ w | lastyczne

paski o szerokosci 0,6 cm.

Marchew Gotowacé na parze do miekkie, 6-12 godzin
miekkosci. Obraé i pokroi¢ na elastyczne
kawatki.

Kalafior Gotowac na parze do miekkie, 6-16 godzin
miekkosci. Podzieli¢ i pokroié. elastyczne

Seler todygi pokroi¢ w plastry o kruche 6-14 godzin

grubosci 0,6 cm.

Szczypiorek Posiekac. kruche 6-10 godzin




Czosnek Obraé i posiekaé. kruche 6-16 godzin
Ogorek Obraé i pokroi¢ w plastry o migkkie, 6-18 godzin
grubosci 1,2 cm elastyczne
Bakfazan Obra¢ i pokroi¢ na kawatki o kruche 6-18 godzin
grubosci 0,6-1,2 cm.

Papryczki Suszy¢ w catosci. miekkie, 6-14 godzin

ostre elastyczne

Grzyby Posiekad, pokroi¢ lub suszy¢ miekkie, 6-14 godzin
w catosci. elastyczne

Cebula Pokroi¢ w cienkie pidrka lub kruche 8-14 godzin
posiekac.

Groszek Obrad i blanszowac¢ kruche 8-14 godzin
przez 3-5 minut.

Papryka Pokroi¢ w paski o grubosci 0,6 kruche 4-14 godzin
cm. Usunaé nasiona.

Ziemniaki Obrac i pokroi¢ w plastry kruche 6-18 godzin
lub kostke. Gotowac na
parze przez 8-10 min.

Rabarbar Obra¢ i pokroi¢ wzdtuz na kruche, 6-38 godzin
kawatki o grubosci 0,5 cm. suche

Szpinak Gotowac na parze do kruche 6-16 godzin
miekkosci.

Pomidory Obrac. Przekroi¢ na p6t miekkie, 6-24 godzin
lub pokroi¢ na kawatki. elastyczne

Cukinia Pokroi¢ na kawatki o grubosci 0,6| kruche 6-18 godzin
cm.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed pierwszym uzyciem suszarki i po kazdym uzyciu oczy$¢ szczeliny i
wnetrze obudowy.

Ustawi¢ wytacznik i pokretto timera w pozycji ,,OFF”. Wyjmij wtyczke z
gniazdka elektrycznego.

Przed przystapieniem do czyszczenia poczekaj, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

Wyjmij tacki z suszarki.

Wytrzyj komore suszarki zwilzong gabka lub szmatka. Uwaga, krawedzie moga
by¢ ostre! Nie rozpylaj wody na element grzejny. Woda moze uszkodzi¢
elementy elektryczne i zwiekszy¢ ryzyko porazenia pradem. Urzadzenia nie
wolno zanurza¢ w wodzie.

Wyczys$¢ tacki ciepta woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Optucz je
czystg wodg i natychmiast wysusz.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

sprawdzono pojemnika pod
wzgledem wilgotnosci w ciggu
tygodnia.

Pojemnik do przechowywania
nie jest szczelny. Zbyt wysoka
wilgotnos¢ zywnosci lub
temperatura przechowywania.
Zywno$¢ byta suszona w zbyt
wysokiej temperaturze.
Zywno$¢ nie jest catkowicie
wysuszona.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Wilgo¢ w Stabo wysuszona zywnos¢. Przed wyjeciem suszonej

pojemniku Nieréwnomiernie pokrojona zywnosci z suszarki sprawdz,
zywnos¢, wiec nie zostata czy jest ona dobrze wysuszona.
catkowicie wysuszona. Suszona| Pokréj zywnos¢ na jednakowe
z2ywnos¢, ktora byta kawatki. Szybko ja schtodz i
przechowywana w zapakuj.
temperaturze pokojowej przez
zbyt dtugi czas, ponownie
wchtoneta wilgoé.

Plesn Stabo wysuszona zywnos¢. Nie | Sprawdz kilka kawatkow, aby

upewnic sie, czy sg wysuszone.
Raz na tydzien sprawdzaj, czy w|
pojemniku do przechowywania
nie ma kondensatu. W razie
potrzeby ponownie wysusz
zywnos¢. Do przechowywania
uzywaj szczelnych pojemnikow.
Przechowuj zywnos¢ w
chtodnych miejscach
(maksymalna temperatura to
21°C). Susz zywnos$¢ w
odpowiednich temperaturach i
zawsze postepuj zgodnie z
instrukcjami.

Brazowe plamy
na warzywach

Zbyt wysoka temperatura
suszenia. Za bardzo wysuszona
2ywnosc.

Susz zywnos$¢ w odpowiednich
temperaturach i zawsze
postepuj zgodnie z
instrukcjami.

Regularnie sprawdzaj suszong
zywnoscé.

Kawatki
2Zywnosci
przykleity sie

do pétek

Nie obrdécono zywnosci.

Po godzinie suszenia, uzyj
szpatutki, aby obréci¢ zywnos¢.
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UTYLIZACJA PRODUKTU

Jesli w kraju obowigzujg przepisy dot. utylizacji sprzetu
elektrycznego i elektronicznego, ten symbol na produkcie
lub jego opakowaniu oznacza, ze produktu nie wolno
wyrzucaé wraz z domowymi odpadami komunalnymi.
Urzadzenie nalezy odda¢ do utylizacji w wyznaczonym
punkcie zbidrki, recyklingu i utylizacji sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Utylizacjg zgodng z przepisami chronisz
Srodowisko i zdrowie swoich bliskich przed negatywnymi
konsekwencjami. Aby uzyska¢ dodatkowe informacje na
temat recyklingu i utylizacji tego urzadzenia, skontaktuj sie
z lokalnymi wtadzami lub firma zajmujaca sie utylizacja
odpaddéw domowych.

PRODUCENT

Chal-Tec GmbH, WALLSTRASSE 16, 10179 Berlin, Niemcy
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