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Szanowni Klienci,

gratulujemy  serdecznie  zakupu urzadzenia. Aby  zapobiec
ewentualnym uszkodzeniom, nalezy uwaznie przeczyta¢ ponizsze
informacje i wskazowki oraz postepowac zgodnie z nimi. Nie
ponosimy zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane
nieprzestrzeganiem instrukcji i niewtasciwym uzytkowaniem. Nalezy
zeskanowac¢ ponizszy kod QR, aby uzyska¢ dostep do aktualnej
instrukcji obstugi i dalszych informacji dot. produktu:
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WSKAZOWKI DOT. BEZPIECZENSTWA

Przeczytaj uwaznie wszystkie informacje i przechowu;j instrukcje obstugi w bezpiecznym
miejscu do wykorzystania w przysztosci.

Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu materiatow tatwopalnych, takich jak

drewniane powierzchnie lub bielizna stotowa.

Nie uzywac urzadzenia na wrazliwej na ciepto ptycie ceramicznej

lub desce do krojenia. Urzadzenie nalezy uzywac wytacznie na powierzchni odpornej na
dziatanie wysokich temperatur, ktéra jest co najmniej tak duza jak urzadzenie. Zapobiega
to uszkodzeniu podtoza przez ciepto powstajgce podczas pracy.

Przed przystgpieniem do eksploatacji urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy poszczegdlne
czesci dziatajg prawidtowo. Nie nalezy uzywaé urzadzenia, jesli jakakolwiek cze$¢
urzadzenia lub przewdd zasilajacy sg uszkodzone.

Przed czyszczeniem, wymiang czesci lub przenoszeniem urzadzenia nalezy zawsze
odtaczy¢ je od zasilania. Odtacz urzadzenie od pradu, jesli nie zamierzasz go uzywac przez
dtuzszy czas.

Trzymaj dzieci z dala od urzadzenia i nigdy nie uzywaj urzadzenia bez nadzoru.

Nie ponosimy zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprzestrzeganiem
instrukcji i niewtasciwym uzytkowaniem.

Naprawy powinny by¢ wykonywane wytgcznie przez przeszkolonych specjalistdw.
Stosowac wytacznie oryginalne czesci i akcesoria, ktére zostaty wyraznie dopuszczone do
tego celu przez producenta. Nie wolno otwiera¢ obudowy urzadzenia ani modyfikowac
urzadzenia.

. Nie ciggnij za kabel sieciowy w celu odtaczenia wtyczki sieciowej.

Nie nalezy uzywaé przedtuzaczy. Jesli zachodzi taka potrzeba, upewnij sige, ze moc
przedtuzacza jest co najmniej taka jak moc urzadzenia.

Upewnic sig, ze urzadzenie stoi bezpiecznie. Wszystkie cztery ndzki musza mie¢ kontakt z
podtozem. Nie przenosic¢ urzadzenia podczas jego pracy.

. Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz lub w poblizu materiatéw tatwopalnych.
Urzadzenie nadaje sie wytacznie do uzytku wewnetrznego i nie nadaje sie do uzytku
komercyjnego.

. Urzadzenie nalezy uzywac tylko w dobrze wentylowanych pomieszczeniach.

Nie nalezy blokowaé otworéw wentylacyjnych znajdujacych sie z przodu i z tytu
urzgdzenia. Pozostaw co najmniej 30 cm przestrzeni wokét urzadzenia, aby powietrze
mogto dostatecznie krazyc.

Nie nalezy uzywac urzadzenia na fatwopalnej powierzchni, takiej jak dywan lub podobne.
Aby uniknaé porazenia pradem, nie nalezy zanurza¢ podstawy urzgdzenia w wodzie lub
innych ptynach.

Przed czyszczeniem jakichkolwiek czesci odtgcz urzadzenie od pradu. Po czyszczeniu
nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie jest catkowicie suche przed podtaczeniem go do
gniazdka.

Nie umieszczaj urzadzenia lub jego czesci w poblizu goracych kuchenek gazowych lub
elektrycznych, w rozgrzanych piekarnikach lub na ptytach grzewczych. Upewnij sie, ze
przewdd zasilajgcy nie zwisa nad powierzchnig robocza ani nie dotyka gorgcych
powierzchni.



. Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia do celdw innych niz okreslone.

+ Jedli urzadzenie dziata nieprawidtowo podczas pracy, nalezy je wytaczy¢ i odtgczy¢ od

zasilania. Nie nalezy prébowac otwiera¢ panelu sterowania. Urzadzenie zawiera czesci,
ktére nie sa dostepne dla uzytkownika. W celu przeprowadzenia konserwacji i kontroli
nalezy zawsze zwrdcic¢ sie do specjalistycznej firmy. Nalezy uzywac wytgcznie akcesoriow
dopuszczonych przez producenta. Inne czesci nie mogg by¢ uzywane z tym urzgdzeniem i
spowodujg utrate gwarancji.
Dzieci od 8 roku zycia oraz osoby niepetnosprawne psychicznie i fizycznie moga korzystac¢
z urzadzenia tylko po doktadnym zapoznaniu ich z funkcjami i zasadami bezpieczeristwa
przez osobe opiekujacg sie nimi i za nich odpowiedzialng oraz po zrozumieniu
powigzanych z tym zagrozen.

WIDOK URZADZENIA
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OBStUGA

Przed pierwszym uzyciem

. Przetrzyj wszystkie czesci wilgotng szmatka.
Przed uzyciem urzgdzenia upewnij sie, ze jest ono catkowicie suche.
Upewnij sie, ze wszystkie czesci sa prawidtowo zmontowane i sprawne.

Uktadanie tacek w stos

Przed natozeniem na tacki zywnosci nalezy najpierw obrdci¢ wszystkie potki we wtasciwg
strong, a nastepnie utozy¢ je w stos w sposdb pokazany na rysunkach. Przestrzegac
nastepujacych wskazéwek:

Waska strona tacki musi by¢ zawsze skierowana do géry. W uchwycie tacki znajduja sie strzatki
wyréwnujace. Powinny by¢ one widoczne na gérnej czesci uchwytu.

Nieprawidtowo utozone tacki moga mieé¢ negatywny wptyw na suszenie. Po obrdceniu
wszystkich tacek we wtasciwy sposéb mozna je uktada¢ w stos na dwa sposoby. W zaleznosci
od utozenia mozna ich uzywac do suszenia grubej i cienkiej zywnosci

Gorna strona tacki

Przed utozeniem tacek Uktadanie
"‘,-' w stosy nalezy je tacek w
najpierw obréci¢ we stosy do
wiasciwa strone. grubych
Waska strona to strona
gorna.
Dolna strona tacki
ktadanie
tacek w stosy
do cienkich

kawatkéw




Aby zwiekszy¢ odlegtosé, obrd¢ tacke o 180°. Wykres ilustruje réznice miedzy tymi dwoma
wariantami. Mozesz dowolnie tgczy¢ tacki, aby jednoczesnie suszy¢ grube kawatki (np. potdwki
truskawek) i cienkie kawatki (np. plasterki banana).

Obstuga i test na sucho

Automat do suszenia nalezy ustawi¢ na stabilnej, réwnej powierzchni. Zataduj tacki,
umies$¢ je na automacie do suszenia i wiéz wtyczke do gniazdka.

Nacisnij przycisk temperatury i ustaw zadang temperature. Aby ustawi¢ temperature krok
po kroku, nalezy kilka razy po kolei nacisng¢ przycisk. Aby szybko zmieni¢ temperature,
nalezy trzymad przycisk wcisniety.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk timera, aby ustawi¢ czas. Na wyswietlaczu pojawia sie
pozostaty czas pracy, po ktérym urzadzenie wytgcza sie automatycznie. Po naci$nieciu
przycisku wyswietlacz odlicza w gére od 1-48 godzin przed powrotem do 1. Jesli chcesz
ustawi¢ czas krok po kroku, nacisnij przycisk kilka razy po kolei. Kazde naci$niecie
przycisku powoduje dodanie jednej godziny. Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby ustawi¢
czas szybciej.

Nacisnij przycisk zasilania, aby uruchomi¢ program. Dwukropek na wyswietlaczu zaczyna
miga¢, wskazujac, ze urzadzenie pracuje. Na wyswietlaczu pojawia sie pozostaty czas w
formacie hh:mm. Wentylator jest styszalny podczas pracy.

Jak tylko program zostanie zakonczony, urzadzenie wytacza sie automatycznie. Suszenie
mozna przerwa¢ w dowolnym momencie, naciskajac przycisk zasilania. Wyjmij wtyczke z
gniazdka, gdy tylko urzadzenie zostanie wytaczone.

Jesli chcesz dodac czas lub dostosowac temperature podczas pracy, nacisnij przycisk zasilania,
aby przerwaé proces. Zmien temperature lub czas i ponownie uruchom program, naciskajac
ponownie przycisk zasilania.

Test wysuszenia

Czas suszenia zmienia sie w zaleznosci od ustawionej temperatury. Owoce powinny mie¢
miekka, skorzastg konsystencje i niewielka wilgotnos¢ resztkowa (mniej niz 20%) po
wysuszeniu. Nie nalezy przesadza¢ z suszeniem owocow, aby zachowac sktadniki odzywcze i
aby suszone owoce byty wysokiej jakosci. Aby uzyskac jak najlepszy smak, zawsze przestrzegaj
podanego czasu. Warzywa po wysuszeniu powinny by¢ twarde lub nieco kruche, w zaleznosci
od ich konsystencji.



ZALECANE NARZEDZIA | SRODKI POMOCNICZE

N6z do krojenia warzyw
Deska do krojenia
Pojemnik do przechowywania

Dodatkowe narzedzia utatwiajace przygotowanie potraw:

Robot kuchenny lub podobny, aby rozdrobni¢ zywnos¢ tak rownomiernie, jak to mozliwe.
Parowar lub garnek z wktadem do gotowania na parze i blanszowania.

Blender do robienia przecieréw owocowych do skérek owocowych.

Notatnik do zapisywania czasdw dla niektorych przepisow.

PORADY DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA ZYWNOSCI

Skorki owocow i warzyw zawierajg wiele sktadnikow odzywczych. Dlatego zaleca sie nie
obierac suszonych owocow, jesli majg by¢ spozywane jako przekaska lub uzyte w ciasteczkach.
Z drugiej strony mozesz tez obrac jabtka i pomidory, jesli chcesz je wykorzysta¢ w zupach lub
ciastach. Jesli wolisz obrane owoce i warzywa, obierz je przed suszeniem w automacie do
suszenia.

Jednym z najwazniejszych czynnikdw udanego suszenia jest sposdb, w jaki kroisz jedzenie na
kawatki. Pokrdj wszystkie potrawy na kawatki o tej samej grubosci, tak aby miaty mniej wiecej
taka sama wilgotnosé. Grube plastry schng wolniej niz cienkie. Od Ciebie zalezy, jak grubo
pokroisz plastry, ale wszystkie powinny by¢ mniej wiecej tej samej grubosci, aby zapewnic¢
réwnomierne suszenie.

Chociaz skérka wielu produktéw spozywczych zawiera cenne skfadniki, moze one jednak
utrudniaé proces suszenia. Podczas suszenia woda odparowuje z powierzchni przecietych, ale
nie przez skorke. Im wieksza powierzchnia ciecia, tym szybciej i lepiej wysycha zywnos¢.

Z tego powodu cienkie warzywa stupkowe, takie jak fasolka szparagowa, szparagi i rabarbar,
nalezy przekroi¢ wzdtuz na pét lub bardzo ukosnie, aby powierzchnia ciecia byta jak najwieksza,
a kawatki dobrze wyschty.

Owoce pokrodj w cienkie, ptaskie plastry. Brokuty nalezy przepotowic¢ lub pocig¢ na ¢wiartki w
zaleznosci od ich wielkosci. Mate owoce, takie jak truskawki, mozna przekroi¢ na poét. Nawet
mniejsze jagody mozna przepotowic lub zblanszowaé, aby lekko rozbi¢ skorke.



Napetnianie tacek

Wykorzystaj catg powierzchnie tacek, ale upewnij sig, ze pomiedzy poszczegdlnymi elementami
jest wystarczajagco duzo miejsca, aby powietrze w urzgdzeniu mogto dostatecznie krazyc.
Upewnij sig, ze poszczegolne kawatki nie lezg na sobie. Dotyczy to zwtaszcza plastrow banana i
krazkow jabtka. Jesli po wysuszeniu niektore kawatki sg nadal zbyt wilgotne, to czesto dzieje sie
tak dlatego, ze podczas suszenia lezaty jeden na drugim.

Poniewaz podczas suszenia woda odparowuje, zywnos$¢ sie kurczy. Dlatego ta sama ilos¢
zywnosci potrzebuje potem znacznie mniej miejsca do przechowywania. Pokrojone kawatki nie
powinny by¢ grubsze niz 1 cm.

Moze by¢ konieczne obrdcenie przecietych kawatkéow raz lub dwa razy podczas procesu
suszenia, aby rownomiernie wyschty. W takim przypadku nalezy wytaczy¢ maszyne, odtaczy¢ jg
od zasilania, wyjac tacki, odwréci¢ kawatki, wtozy¢ tacki i ponownie uruchomi¢ maszyne.

Zapobieganie kapaniu

Niektdéra zywnos¢, taka jak pomidory, owoce cytrusowe czy owoce stodzone maja tendencje do
kapania. Kapigcy w dét ptyn moze wptywacd na smak zywnosci w komorze ponizej. Aby zapobiec
kapaniu, po umieszczeniu na tacce zywnosci nalezy kilkakrotnie docisng¢ ja do lezacego pod nig
recznika kuchennego, aby usung¢ nadmiar ptynu.

SUSZENIE WARZYW

Suszone warzywa s rownie smaczne jak suszone owoce. Dzieki nim mozna wzbogaci¢ na
przyktad smak zup, gulaszy czy dan duszonych. Tam, gdzie zwykle uzywa sie Swiezych warzyw,
mozna tez uzy¢ suszonych. Przed przygotowaniem warzyw do suszenia nalezy je umy¢ zimna woda.
Przygotowa¢ warzywa w zaleznosci od ich rodzaju, w razie potrzeby obra¢ i wydrazyé. Aby
zaoszczedzic czas, mozna réwniez uzy¢ robota kuchennego do obierania i rozdrabniania.

Daj upust swojej kreatywnosci podczas suszenia warzyw. Na przyktad mozna umiesci¢ kawatki
w rozcienczonym soku z cytryny lub podobnym przez 2 minuty przed suszeniem, aby uzyskac
Swiezy smak w przypadku warzyw, takich jak szparagi lub fasola.
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Obrébka wstepna warzyw

Wiekszos¢ warzyw, z kilkoma wyjgtkami, wymaga wstepnej obrébki przed suszeniem. Trzymaj
sie ponizszych wskazowek, aby uzyskac jak najwiecej korzysci z warzyw.

Niektére warzywa, takie jak cebula, czosnek, papryka chilli, pomidory czy grzyby moga by¢
suszone bez wstepnej obrobki. Wszystkie inne warzywa zazwyczaj wymagajg wstepnej obrébki
przed suszeniem.

Oprécz tych wtasnie wymienionych, przed suszeniem trzeba ugotowaé na parze lub
zblanszowaé prawie wszystkie inne warzywa. Niektére warzywa zawierajg enzymy
odpowiedzialne za dojrzewanie, ktére, jesli nie zostang usuniete, prowadza z czasem do
niepozadanych zmian smakowych i aromatéw. Nawet bez wstepnej obrébki mozna
przechowywac te warzywa po wysuszeniu do 3 miesiecy. Obrdobka wstepna wydtuza czas
przechowywania, a takze dtuzej zachowuje smak.

Gotowanie na parze

Gotowanie na parze to najlepszy rodzaj obrobki wstepnej. Aby to zrobi¢, umies¢ warstwe
plasterkdw lub kawatkéw warzyw we wkiadzie do gotowania lub sitku kuchennym.
Rozdrobnione kawatki warzyw powinny mie¢ wysokosé nie wieksza niz 1,2 cm. Zawie$ wktad
do gotowania lub sitko nad niewielkg iloscia wrzacej wody w garnku. Woda nie powinna
dotyka¢ kawatkéw warzyw. Zwracaj uwage na czas.

Po wyjeciu warzywa powinny by¢ jeszcze lekko jedrne. Przelej warzywa do miski z zimng woda,
aby proces gotowania sie zatrzymat, a warzywa zachowaty swoj kolor. Osusz warzywa i rozt6z
je na tackach.

Blanszowanie

Zalecamy blanszowanie zielonej fasolki, kalafiora, brokutéw, szparagéw, ziemniakéw i grochu
przed suszeniem. Poniewaz te warzywa s3 czesto uzywane w gulaszach, blanszowanie
zapewnia, ze zachowuja one swoj kolor. Aby to zrobi¢, wtdéz warzywa do wrzacej wody na
maksymalnie 3-5 minut. Nastepnie przetdéz warzywa do durszlaka, osusza je i roztéz na
tackach.

Blanszowanie jest szybsze niz gotowanie na parze, ale w gotujacej sie wodzie tracone sg cenne
sktadniki. Nie polecamy tej metody dla warzyw pokrojonych w plastry, poniewaz podczas
blanszowania mogg sie szybko rozgotowac. Jesli chcesz zblanszowad pokrojone warzywa,
umies¢ ich kawatki w duzym garnku z wrzacg woda. Dodaj maksymalnie 1 filizanke (200 ml)
kawatkéw warzyw na 250 ml wody. Zwracaj uwage na czas. Czas na blanszowanie to tylko
okoto potowa czasu, jaki potrzebujesz na gotowanie na parze. Po wyjeciu warzywa powinny
by¢ jeszcze lekko jedrne.



SUSZENIE OWOCOW

Suszenie jest jedna z najlepszych metod przechowywania owocéw. Suszone owoce mozna jes¢
same lub wykorzysta¢ do dekoracji lodéw czy w ciastach. Suszone owoce zawierajg tylko naturalng
stodycz, bez dodatkdw, a poza tym sa niedrogie.

Produkcja suszonych owocéw przy pomocy dehydratora jest dziecinnie proste. Przed
rozpoczeciem pracy umyj owoce. W razie potrzeby nalezy usungé skorke i rdzen, a przed
suszeniem pokroi¢ owoce w plastry lub krazki.

Aby uzyska¢ dobre rezultaty, nie trzeba koniecznie poddawa¢ owocéw obrdbce wstepnej.
Jednak niektdre owoce, takie jak jabtka, gruszki, brzoskwinie, morele i banany, odbarwig sie,
jesli bedziesz przechowywac¢ suszone owoce dtuzej niz 6 miesiecy. Owoce s3 wtedy jeszcze
jadalne, ale bardzo nieatrakcyjne. Jesli nie chcemy, aby owoce sie odbarwity, nalezy je poddac
wstepnej obrébce. Chociaz banany brazowiejg, gdy nie sa poddawane obrdbce, stajg sie
bardzo stodkie i majg wyrazny bananowy smak. Pokroéj

banany w plasterki i utéz plasterki na tackach. Przestrzegaj czaséw suszenia owocéw podanych
w rozdziale "Zalecane produkty spozywcze i czasy suszenia".

Aby zabezpieczy¢ owoce przed przebarwieniami, przed suszeniem namocz je przez dwie
minuty w soku z cytryny, ananasa lub pomaranczy. Kawatki osuszamy recznikiem papierowym i
uktadamy na tackach.

Wstepna obrdbka sokiem z cytryny, ananasa i pomaranczy

Swieze lub butelkowane soki z cytryny, ananasa i pomarariczy s3 idealne do zabiegéw
wstepnych ze wzgledu na ich naturalng stodycz. Sok ananasowy i pomarariczowy mozna
stosowac nierozciericzony lub rozcienczony wedtug uznania. Jesli uzywasz soku z cytryny,
wymieszaj 1 czg$¢ soku z 8 czesciami wody i namocz owoce przez 2 minuty. Moze sig zdarzy¢,
ze smak soku z cytryny zagtuszy wtasny smak owocoéw i owoce pociemnieja mimo wstepnej
obrobki. Dlatego sprobuj réznych czaséw moczenia i rozciericzen.

Wstepna obrébka kwasem askorbinowym

W aptece dostepny jest kwas askorbinowy lub witamina C w proszku do wstepnej obrébki
owocdw. Wymieszaj 1 tyzeczke witaminy C w proszku z 4 szklankami (po 200 ml) wody i
namocz owoce przez 2 minuty. Podobnie jak w przypadku soku z cytryny, smak cytryny moze
zagtuszy¢ smak wtasny owocoéw. Dlatego sprobuj réznych czaséw moczenia i rozcienczen.
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PRODUKCJA SKOREK OWOCOWYCH

Aby zrobi¢ rolki lub paski owocowe, mozna przeciera¢ owoce i suszy¢ je w postaci cienkich
ptytek, zwanych réwniez skorka owocowa. Te ptytki sg bardzo ciggliwe, smaczne i stanowig
zdrowa stodka przekaske. Skorke owocowa mozna réwniez kupi¢ w supermarkecie, ale szybko
zauwazysz, ze domowa skdérka owocowa smakuje o wiele bardziej Swiezo i intensywnie.
Resztki owocdw, ktdre w przeciwnym razie wylagdowatyby w $mieciach, szczegdlnie nadaja sie
do zrobienia skorki owocowej.

Produkcja skorki owocowej jest bardzo prosta. Owoce doktadnie umyj zimng woda i usun
wszystkie todygi i liscie. Jesli to konieczne, usun skdrke, nasiona lub pestki. Przetrzyj owoce lub
rézne kombinacje owocowe wedtug wtasnego uznania i dodaj tyle ptynu, aby uzyskac gtadkie,
jedrne puree. Do rozcienczenia mozesz uzy¢ miodu, soku owocowego lub wody. Masa nie
powinna by¢ zbyt rzadka, inaczej nie bedzie sie trzymac na tacce. Dlatego gdy owoce sg bardzo
wilgotne, dodaj tylko odrobine ptynu.

Przecier owocowy mozna doprawi¢ do smaku. Jesli kto$ lubi owocowe puree, to jeszcze
bardziej polubi owocowa skdrke. Nalezy uwazac, aby przecier nie byt zbyt stodki, gdyz stodycz
zwieksza sie w wyniku utraty wody podczas suszenia.

Jesli po zrobieniu skorki owocowej nie uzyjesz jej do konkretnego celu, mozesz jedng potowe
tacki przykry¢ folig. Aby zapewni¢ odpowiedniag cyrkulacje powietrza, mozna przykry¢ tylko
jedng potowe tacki. Jesli uzywasz wiecej niz jednej tacki do produkcji skérki owocowej,
przykryj drugg potowe kazdej tacki. Po przykryciu tacek nalezy je umiesci¢ w urzgdzeniu tak,
aby folie byty odpowiednio rozdzielone.

Jesli przygotowujesz bardzo lepkie puree, takie jak puree z banandw, spryskaj skorke owocowg
odrobing oleju. Po napetnieniu wszystkich tacek umies¢ je w dehydratorze i susz puree, az
bedzie skorzaste w dotyku. Ptytka skorki owocowej powinna da¢ sie tatwo oderwaé od tacki.
Zawin skorke owocowa w folie i przechowuj w temperaturze pokojowej. Do owocowego puree
mozna dodac przyprawy, zmielone orzechy lub ptatki kokosowe wedtug uznania.



Eksperymentuj ze swoimi przepisami. Juz pojedyncze owoce smakuja bardzo pysznie, ale
istnieje wiele potgczen owocowych, dzieki ktérym skdra owocowa jest jeszcze smaczniejsza, np:

Truskawka-banan : Miéd-zurawina- . Malina-banan-

Truskawka-rabarbar pomarancza kokos

Ananas-brzoskwinia Ananas- © Mieszane jagody
pomararicza . Jabtko-boréwka

Cynamon-jabtko
Ananas-morela

Malina-jabtko

SUSZENIE MIESA | RYB

Suszone mieso jest doskonate na wakacje z plecakiem i na biwaku. Gdy pdzniej ponownie
uwodnisz mieso, smakuje ono prawie tak samo jak Swieze.

Uzywaj w miare mozliwosci chudego miesa i usuwaj jak najwiecej ttuszczu. Zamarynuj mieso
przed suszeniem, aby byto smaczne i delikatne. Marynata nie powinna zawiera¢ oleju, ale sdl,
dzieki czemu wycigga wode z miesa i tym samym czyni je dtuzej przydatnym do spozycia. Do
marynaty dodaj kwasne sktadniki, takie jak sos pomidorowy lub ocet, aby rozbi¢ wtékna miesa i
zmigkczy¢ migso.

Po zamrozeniu mieso fatwiej jest je pokroi¢ w cienkie plastry. Jesli masz takg mozliwosc,
mozesz réwniez uzy¢ do tego celu robota kuchennego lub poprosi¢ rzeznika o cienkie
pokrojenie migsa.

Jesli suszysz mieso na gulasze lub jako sktadnik zup, nie zapomnij ugotowa¢ miesa przed
suszeniem. Nastepnie mieso pokréj w drobng kostke i utéz na tackach. Mieso susz do
momentu, az wyparuje cata wilgo¢, co moze zaja¢ od 2 do 8 godzin.

Przed uzyciem suszonego miesa w zupach namocz je w wodzie przez okoto 1-2 godziny, az
znéw bedzie miekkie i mniej wiecej tej samej wielkosci co przed suszeniem.

Wotowina: najlepiej uzyé chudego miesa z boczku lub zadu. Zeberka sa mniej przydatne do
suszenia.
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Kurczak: przed suszeniem ugotuj kurczaka. Mozna w tym celu ugotowa¢ mieso na parze lub
usmazyc. Piers z kurczaka jest chudsza od ciemnego miesa.

Ryby: ugotuj ryby na parze przed suszeniem. Ewentualnie mozna je upiec w piekarniku.
Rozgrzej piekarnik do 100°C i piecz rybe przez 20 minut. Do suszenia nadajg sie szczegdlnie sola
i gladzica.

Porady dotyczace produkcji suszonej wotowiny

Jesli suszysz migso bez wczesniejszego gotowania, otrzymasz twarde, smaczne migso, znane
réwniez jako suszona wotowina (beef jerky). Produkcja suszonej wotowiny jest jedng z
najstarszych metod konserwacji zywnosci. Poniewaz nie gotujesz wczesniej miesa, uzywaj do
suszonej wotowiny tylko wysokiej jakosci miesa i przetwarzaj je tylko w czystym i sterylnym
miejscu. Po obrébce miesa doktadnie oczy$¢ powierzchnie roboczg. Produkcja suszonej
wotowiny to jedyny proces, w ktérym migso nie jest wczesniej gotowane.

Do produkcji suszonej wotowiny uzyj wysokiej jakosci, chudego kawatka wotowiny z
boczku lub zadu. Mieso powinno mie¢ grubos$¢ okoto 2,5-3,5 cm. Usun caty ttuszcz i
tkanke taczng, poniewaz ttuszcz utrudnia proces suszenia, a tkanka taczna jest trudna do
przezucia po wysuszeniu.

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

Marynuj paski przez 3 godziny lub przez noc. Dzieki marynacie migso jest pikantniejsze i
bardziej kruche. Im dtuzej marynujesz migso, tym bardziej staje sie ono pikantne.

Mozna tez doprawi¢ mieso solg, pieprzem, czosnkiem lub cebulg w proszku albo innymi
przyprawami. Przyprawy nalezy jednak stosowac oszczednie, poniewaz ich smak
intensyfikuje sie poprzez suszenie. Eksperymentuj z przyprawami, az suszona wotowina
bedzie odpowiadata Twojemu gustowi.

Zamarynowane paski osusz recznikiem kuchennym i utéz na tackach. Aby zapobiec
kapaniu nadmiaru marynaty, doci$nij tacke kilka razy do recznika kuchennego
znajdujgcego sie pod spodem. Susz paski, az beda catkiem suche, ale bedzie je mozna
nadal zgina¢ bez tamania. W tym celu paski musza schng¢ od 6 do 16 godzin. W
przeciwienstwie do innych suszonych mies suszona wotowina powinna by¢ twarda, ale
nie krucha (tamliwa).



SUSZENIE KWIATOW | ZIOL

Kwiaty: zbieraj kwiaty po wyschnieciu rosy i zanim osadzi sie na nich wieczorna wilgo¢. Jesli to
mozliwe, susz kwiaty bezposrednio po zebraniu. Usur uszkodzone lub brazowe liscie. Umie$¢
kwiaty na tackach, upewniajac sig, ze nie zachodzg na siebie. Czas suszenia zalezy od wielkosci i
rodzaju kwiatu i wynosi od 2 do 36 godzin.

Ziota: ziota optukaj, otrzasnij i osusz. Usun obumarte lub brazowe liscie. Susz ziota na fodydze i
usun ja dopiero po wysuszeniu. Rozt6z ziota luzno na tackach. Czas suszenia zalezy od wielkosci
i rodzaju i wynosi od 2 do 6 godzin.

PRZECHOWYWANIE SUSZONEJ ZYWNOSCI

Po wysuszeniu zywnosci nalezy jg dobrze zapakowaé do przechowywania. Postepuj zgodnie z
ponizszymi instrukcjami, aby zachowaé swiezo$¢ i przydatnos¢ zywnosci przez jak najdtuzszy
czas.

Odpowiednie pojemniki

Do przechowywania nadaje sie kazdy pojemnik, ktdry jest czysty, szczelny i wodoszczelny. Do
przechowywania dobre s3 réwniez hermetyczne torby plastikowe z uszczelkg i
termozgrzewalne torby do gotowania. Napetnij torebki jak najpetniej i wycisnij nadmiar
powietrza. Przechowuj worki w metalowym pojemniku z pokrywka, aby utrzyma¢ owady z dala
od nich. Zakrecane stoiki z zamykanymi pokrywkami mogg by¢ uzywane z lub bez torebek
foliowych. Sprawdzajg sie réwniez plastikowe pojemniki z zamykanymi pokrywkami, ale
powinny by¢ szczelne. Nie nalezy uzywac toreb papierowych, cienkich torebek plastikowych,
papieru kanapkowego ani nieszczelnych pojemnikow.

Ogodlne uwagi dotyczace przechowywania

Poczekaj, az wysuszona zywnosc catkowicie ostygnie.

. Ciepto i Swiatto psujg jedzenie. Przechowuj jg w suchym, chtodnym i ciemnym miejscu.
Usun nadmiar powietrza z pojemnika i doktadnie go zamknij.
Idealna temperatura do przechowywania to 15°C lub mniej. Nie nalezy przechowywac
zywnosci nieopakowanej w metalowym pojemniku.
Nie nalezy uzywac pojemnikow, ktdre sa nieszczelne lub majg uszkodzong uszczelke.
Regularnie sprawdzaj, czy suszona zywnos¢ nie zawiera resztkowej wilgoci. Jedli nadal jest
zbyt wilgotna, trzeba jg dtuzej suszy¢.
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Nie nalezy przechowywac¢ suszonych owocow i warzyw dtuzej niz 1 rok.

W miare mozliwosci suszy¢ zywnos¢ latem i wymieniac po roku.

Suszone mieso, kurczak i ryby nie powinny by¢ przechowywane w lodéwce dtuzej niz 3
miesigce. Mozna je przechowywac¢ w zamrazarce do 1 roku.

Impregnacja prézniowa moze przedtuzy¢é okres przydatnosci do spozycia suszonej
zywnosci o kilka miesiecy, pod warunkiem ze zostata ona starannie wysuszona.

Uwagi dotyczace miejsca przechowywania

Suszona zywnos$¢ powinna by¢ zawsze przechowywana w chtodnym, ciemnym i suchym
miejscu. Przykryj potki w poblizu okien, aby chroni¢ zywnos¢ przed $wiattem. Zakrecone stoiki i
plastikowe pojemniki przechowuj w papierowej torbie lub w zamknietej szafce. Cementowe
Sciany i podtogi s czesto wilgotne i zimne. Nie stawiaj pojemnikéw z suszem bezposrednio na
podtodze i upewnij sig, ze nie dotykajg one zadnej $ciany, w przeciwnym razie w pojemniku
moze tworzy¢ sie kondensacja. Nie przechowuj zywnosci w poblizu rzeczy wydzielajacych silny
zapach, takich jak lakiery, rozpuszczalniki czy ropa naftowa.

Uwagi dotyczace czasu przechowywania

Nie nalezy przechowywac suszonych owocdéw i warzyw dtuzej niz 1 rok. Suszone mieso, ryby,
kurczaka lub suszong wotowine spozyj w ciggu 1-2 miesiecy. Oznaczaj zywnos¢ i jedz najpierw
tg, ktéra nie ma dtugiego terminu przydatnosci do spozycia. Regularnie sprawdzaj suszong
zywnosc¢. Jesli zywnos¢ jest bardziej wilgotna niz w momencie pakowania do pojemnika, w
pojemniku moze gromadzi¢ sie ptyn. Roztéz zywnos¢ na tackach i ponownie jg wysusz.
Nastepnie zapakuj jg do szczelnego pojemnika.

Rozwdj plesni wskazuje, ze zywnos$¢ nie zostata odpowiednio wysuszona przed
przechowywaniem lub ze pojemnik nie jest szczelny. Splesniatg zywnos¢ natychmiast wyrzud.



UWAGO DOTYCZACE UWADNIANIA

Podczas procesu suszenia z zywnosci usuwana jest wilgo¢. Podczas dehydratacji zastepuj
brakujaca wilgo¢ az do przywrdcenia pierwotnej wilgotnosci. Chociaz suszone owoce mogg by¢
spozywane roéwniez w stanie wysuszonym, zawsze mozna je uwodni¢ przed uzyciem. Aby to
zrobié, skorzystaj z ponizszych wskazéwek.

Dodawanie wody

Jesli chcesz wykorzysta¢ pokrojone suszone owoce i warzywa do pieczenia ciastek i
herbatnikdw, niekoniecznie musisz je uwadniac. Jesli nadal sg dla Ciebie zbyt suche, zwilz
kubek (200 ml) suszonych owocéw 1 tyzka wody.

Jesli chcesz uzy¢ suszonych owocdéw i warzyw do sufletdw, tart, szybkich chlebow, ciast
lub mieszanek do pieczenia, wez 2 czesci wody i 3 czesci suszonych owocow.

Jesli owoce i warzywa sa gotowane w ptynach, jak np. przetwory warzywne lub kompoty,
nalezy uzy¢ 1-1% czesci wody na 1 czes$¢ suszonych owocow.

Inne metody uwadniania

Gdy wyciskasz uwodniony pokarm, zachowaj nadmiar wody. Pozostatosci zawierajg cenne
sktadniki odzywcze. Ptyn zamroz i wykorzystaj w zupach, do skérki owocowej, placka lub
kompotu.

Jesli do zup uzywasz suszonych warzyw, nie musisz ich wczesniej uwadniac. Dodaj suszone
warzywa na 1 godzine przed tym, jak zupa bedzie gotowa. Nie dodawaj przypraw, soli,
kostek rosotowych ani sosu pomidorowego do czasu uwodnienia i ugotowania warzyw,
poniewaz sktadniki te mogg utrudnia¢ uwadnianie.

Niektéra zywnos¢ potrzebujg wiecej czasu na uwodnienie niz inna. Marchewka i fasola
zwykle potrzebujg dtuzszego czasu niz groszek czy ziemniaki. Ogdlnie rzecz biorgc, im
dtuzej trwa suszenie pokarmu, tym dtuzej trwa jego uwadnianie.

Nie nalezy uzywac wiecej wody niz jest to konieczne do uwodnienia, w przeciwnym razie
wazne sktadniki odzywcze zostang wyptukane. Umies¢ suszong zywno$¢ w pojemniku i
wlej tylko tyle wody, aby jg przykryc. Jesli potrzeba wiecej ptynu do uwodnienia, wlej
troche ptynu pdiniej.
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ZALECANE ARTYKULY SPOZYWCZE | CZASY SUSZENIA

Czas suszenia migsa(zalecana temperatura: 63-68°C)

Suszona Chude mieso z boku lub zadu, Kruche, ale nie | 6-15 godzin
Y"Olio;""na (beef | ookrojone na grubosé 2,5-3,5 cm. tamliwe.
Jerky,

Czas suszenia owocow(zalecana temperatura: 57°C)

Jabtka Obra¢, wydrazy¢ i pokroi¢ w krazki gietkie 5-6 godzin
lub plasterki.

Morele Oczyszczone przepotowi¢ lub pokroi¢ w| gigtkie 12-38
plasterki. godziny

Banany Obra¢ i pokroi¢ w plasterki o chrupkie 8-38 godzin

szerokosci 0,3 cm.

Jagody Truskawki pokroi¢ w plasterki 1 cm, | suche 8-26 godzin
pozostate jagody zostawi¢ w jednym
kawatku.
Gruszki Obrac i pokroi¢ w plasterki. gigtkie 8-30 godzin
Zurawina Podzieli¢ lub zostawi¢ w jednym gietkie 6-26 godzin
kawatku.
Daktyle Obra¢ i pokroi¢ w plasterki. ciggliwe 6-26 godzin
Figi Obrac. ciagliwe 6-26 godzin
Czeresnie Drylowanie jest opcjonalne lub mozna | ciagliwe 8-34 godzin

je wykonac, gdy owoce sg w 50%
wysuszone.

Nektarynki Przekroi¢ na poti osuszy¢ strong ze | gigtkie 8-26 godzin
skorkg w dot.Usunac nasiona, gdy
owoce s3 w 50% suche.

Skérka Obra¢ w dtugie paski. kruche 8-16 godzin

pomaranczowa




Brzoskwinie Przekroi¢ na pot lub w ¢wiartki i gigtkie 10-34
osuszyc¢ strong ze skorka w dot. godziny
Usuna¢ nasiona, gdy owoce sg w
50% suche.

Winogrona Pozostawi¢ w jednym kawatku. gietkie 8-38 godzin

Czas suszenia warzyw (zalecana temperatura: 52°C)

Karczochy Pokroi¢ w paski o grubosci kruche 6-14 godzin
0,8cm.

Baktazan Pokroi¢ w plastry o szerokosci 0,6-1,2 cm. | kruche 6-18 godzin

Kalafior Oddzieli¢, rozdrobni¢ i blanszowaé do | ciagliwe 6-16 godzin
migkkosci.

Fasola Pokroi¢ i gotowac/blanszowac do kruche 8-26 godzin
momentu, az stanie sie
potprzezroczysta.

Brokuty Oddzieli¢ i rozdrobni¢, a nastepnie gotowac kruche 6-20 godzin
przez 3-5 minut.

Groch Blanszowac przez 3-5 minut. kruche 8-14 godzin

Ogorek Obraé i pokroi¢ w plasterki o ciagliwe 6-18 godzin
szerokosci 1 cm.

Marchewki Ugotowaé na parze i rozdrobni¢/pokroi¢| twardy 6-12 godzin
w plasterki.

Ziemniaki Pokroi¢ w plastry lub kostke i gotowa¢ | kruche 6-18 godzin
lub blanszowac¢ przez 8-10 minut.

Czosnek Usuna¢ skérke i pokroi¢ na kawatki. kruche 6-16 godzin

Kapusta Oddzieli¢ i pokroi¢ w paski o szerokosci | ciagliwe 6-14 godzin
0,3cm.

Papryka Pokroi¢ w paski lub krazki o kruche 4-14 godzin
szerokosci 0,6 cm i usuna¢ nasiona.

Pepperoni Suszy¢ w jednym kawatku. ciggliwe 6-14 godzin
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Grzyby Suszy¢ pokrojone w plastry, ciagliwe 6-14 godzin
rozdrobnione lub w jednym kawatku.

Rabarbar Zdjaé zewnetrzng skorke i pokroi¢ w suche 6-38 godzin
kawatki o szerokosci 0,5 cm.

Brukselka Usuna¢ todyge i przekroi¢ na pét chrupkie 8-30 godzin
wzdtuz.

Burak Zblanszowac, ostudzi¢, usunaé kruche 8-26 godzin
todyge i korzen, pokroi¢ w plasterki.

Szczypiorek Pocig¢ drobno. kruche 6-10 godzin

Seler Pokroic¢ w stupki o szerokosci 0,6 cm. kruche 6-14 godzin

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

Szpinak Blanszowa¢ do migkkosci, ale nie do kruche 6-16 godzin
rozgotowania.

Pomidory Usuna¢ skorke i pokroi¢ na ciagliwe 8-24 godziny
potéwki lub plasterki.

Cukinia Pokroi¢ w plastry o szerokosci kruche 6-18 godzin
0,6 cm.

Cebula Pokroi¢ w cienkie plasterki lub posieka¢.| kruche 8-14 godzin




CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

. Wyczysé potki i wnetrze obudowy przed pierwszym uzyciem dehydratora i po kazdym
uzyciu.

. Ustaw wytgcznik sieciowy i pokretto timera w pozycji WYt. Odtacz kabel sieciowy od
gniazdka.

. Przed czyszczeniem pozwdl dehydratorowi catkowicie ostygnac.

Wyjmij stelaz z dehydratora.

. Przetrzyj dehydrator wilgotng gabka lub flanelg (wewngtrz i na zewnatrz). Uwazaj,
krawedzie moga by¢ ostre! Nie chlap wodg na element grzejny (za ekranem w szafce z
tytu). Woda moze uszkodzi¢ elementy elektryczne i zwigksza ryzyko porazenia pradem.
Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Wyczysé potki dehydratora ciepta wodg z mydtem. Sptucz czystg wodg i natychmiast
Wysusz.
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USUWANIE USTEREK

Problem Ewentualna przyczyna Zapobieganie
Wilgo¢ wokot Niecatkowite wysuszenie. Zywnos¢ | Przed wyjeciem z dehydratora
zbiornika krojona nieréwnomiernie, przez co | sprawd?, czy zywno$c jest sucha.
suszenie jest niecatkowite. Suszona | Pokréj zywno$é réwnomiernie.
zywno$¢, ktéra byta Szybko schtodz i natychmiast
przechowywana w temperaturze zapakuj.
pokojowej przez zbyt dtugi czas po
schtodzeniu, ponownie wchtoneta
wilgo¢.
Plesri na Niecatkowite wysuszenie. Zywnos¢, | Przetestuj kilka kawatkow zywnosci
zywnosci ktéra nie zostata sprawdzona pod | pod katem suchosci. W ciggu 1

katem wilgotnosci w ciggu jednego
tygodnia. Pojemnik do
przechowywania nie jest szczelny.
Temperatura przechowywania
Zbyt wysoka temperatura/wilgo¢ w
zywnosci. Mogto dojs¢ do
stwardnienia skorki, czyli zywnosc
byta suszona w zbyt wysokiej
temperaturze i zywnos¢

byta wysuszona na zewnatrz, ale nie
do kornica wysuszona w srodku.

tygodnia sprawdz pojemnik do
przechowywania pod katem
wilgotnosci i w razie potrzeby
ponownie wysusz zywnos$¢. Do
przechowywania uzywaj szczelnych
pojemnikéw. Przechowuj zywnosé
w chtodnych pomieszczeniach, w
ktérych temperatura wynosi 21°C
lub mniej. Susz zywnos$¢ w
odpowiednich temperaturach /
uzywaj instrukcji suszenia jako
przewodnika.

Brazowe plamy na
warzywach

Zbyt wysoka temperatura suszenia.
Warzywa byty zbyt mocno
wysuszone.

Susz zywno$¢ w odpowiednich
temperaturach / uzywaj instrukcji
suszenia jako przewodnika.
Regularnie sprawdzaj suszong
zywnos$¢ pod katem suchosci.

Zywnos¢ przykleja
sie do tacek

Zywno$¢ nie byta obracana.

Po godzinie suszenia uzyj szpatutki i
odwrdc¢ zywnosc¢ na drugg strone.




WSKAZOWKI DOT. UTYLIZACI

Jesli w Twoim kraju obowiazujg przepisy prawne dotyczace utylizacji
urzgdzen elektrycznych i elektronicznych, ten symbol na produkcie
lub na opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie wolno wyrzucac
razem z odpadami domowymi. Zamiast tego sprzet elektryczny i
elektroniczny nalezy odda¢ do punktu zbiérki w celu poddania go
recyklingowi. Dzieki utylizacji zgodnie z przepisami chroni sie
srodowisko i zdrowie innych o0s6b przed ewentualnymi
negatywnymi konsekwencjami. Aby uzyska¢ informacje na temat
recyklingu i utylizacji tego produktu, nalezy skontaktowaé sie z
lokalnym urzedem lub firma zajmujacg sie utylizacjg odpadow
domowych.

PRODUCENT

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

23



24






7\
\ 7/

KLARSTEIN



