MASTER JERKY 16

Dehydrator (odwadniacz)

10033212 10034915

. KLARSTEIN
www.klarstein.com


http://www.klarstein.com/




Szanowny kliencie,

Gratulujemy zakupu niniejszego urzadzenia. Nalezy uwaznie

przeczytad catg instrukcje obstugi i zachowac jg na przysztosc.
Gwarancja nie obejmuje uszkodzern powstatych na skutek
nieprzestrzegania zasad podanych w niniejszej instrukgcji

obstugi. Zeskanuj kod QR, aby pobra¢ najnowszg instrukcje

obstugi i uzyska¢ dostep do dalszych informacji o produkcie.
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INSTRUKCJE DOT. BEZPIECZENSTWA

« Nalezy uwaznie przeczytaé wszystkie instrukcje dot. bezpieczenstwa i obstugi
urzadzenia. Instrukcje obstugi nalezy zachowac na przysztosc.

« Nie uzywac tego urzadzenia na powierzchniach wykonanych z materiatéw
tatwopalnych, takich jak powierzchnie drewniane lub obrusy.

« Nie uzywac urzadzenia na ptycie ceramicznej lub desce do krojenia. Urzadzenie
uzywac wytgcznie na powierzchni odpornej na dziatanie ciepta, ktérej wymiary
odpowiadajag wymiarom urzadzenia. Zapobiega to uszkodzeniu powierzchni
z powodu ciepta wytwarzanego w trakcie suszenia zywnosci.

e Przed uzyciem sprawdzi¢, czy wszystkie czesci dziataja prawidtowo i spetniaja
swoje funkcje. Nalezy sprawdzi¢ warunki, ktére moga wptyna¢ na dziatanie
urzadzenia. Nie nalezy uzywaé urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony lub przeciety.

e Przed serwisowaniem, wymiang akcesoriow, przenoszeniem lub czyszczeniem
odfaczy¢ urzadzenie od zasilania. Odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, gdy nie jest
ono uzywane.

« Dzieci nie powinny znajdowac sie w poblizu urzagdzenia. Nigdy nie zostawiac
urzadzenia bez nadzoru. Nie zostawia¢ urzadzenia w trakcie suszenia zywnosci.

e Producent zrzeka sie wszelkiej odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego
uzytkowania urzadzenia.

Niewtasciwe uzycie powoduje utrate gwarancji.

« Naprawy elektryczne muszg by¢ wykonywane przez autoryzowany serwis.
Nalezy uzywac tylko oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriéw. Modyfikacja
urzadzenia powoduje utrate gwarancji. Nigdy nie otwierac tylnego panelu
urzadzenia. Nigdy nie zdejmowac tylnej obudowy suszarki.

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

« Nalezy upewnic sie, ze urzadzenie znajduje sie na stabilnej powierzchni.
Wszystkie cztery nézki powinny znajdowac sie na ptaskiej powierzchni.
Urzadzenie nie moze sie porusza¢ w trakcie suszenia zywnosci.

« Nie uzywac na $wiezym powietrzu i w poblizu materiatéw palnych. Wytacznie do
uzytku w zamknietych pomieszczeniach.

e Urzadzenia mozna uzywac wytgcznie w dobrze wentylowanym pomieszczeniu.
Nie blokowaé otworéw wentylacyjnych na drzwiach lub z tytu urzadzenia.
Zachowac odlegtosé co najmniej 30 cm od kazdej Sciany, aby umozliwi¢ wiasciwa
cyrkulacje powietrza.

« Nie ustawia¢ na powierzchniach tatwopalnych, np. na dywanie.

e Ryzyko porazenia pragdem elektrycznym. Nie urzagdzenia i panelu sterowania w
wodzie lub innej cieczy. Moze doj$¢ do powaznego porazenia pragdem
elektrycznym. Nie obstugiwaé urzadzenia mokrymi rekami lub bosymi stopami.
Nie uzywac urzadzenia w poblizu biezgcej wody.

e Przed przystgpieniem do czyszczenia odtgczy¢ urzgdzenia od zasilania. Przed
uzyciem urzadzenia uwaznie przeczytac catg instrukcje obstugi.

e Po czyszczeniu nalezy upewnic sig, ze urzagdzenie jest catkowicie suche przed
ponownym podtgczeniem go do gniazdka elektrycznego. W przeciwnym razie
moze dojs¢ do porazenia pradem elektrycznym.



e Nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz te, do ktérych zostato ono
przeznaczone.

e Jesli urzadzenie nie pracuje, nalezy je natychmiast wytaczy¢. Nie prébowac
otwiera¢ panelu sterowania. Urzadzenie nie zawiera zadnych czesci, ktére
mogg by¢ naprawiane przez uzytkownika. W przypadku nieprawidtowego
dziatania urzadzenia nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.
Uzywac wytacznie zatwierdzonych przez producenta akcesoriow. Wszystkie
czesci tego urzadzenia musza by¢ uzywane zgodnie z niniejszg instrukcjg
obstugi. Uzywac¢ wytgcznie zatwierdzonych przez producenta akcesoriéw. Inne
czesci nie mogg by¢ uzywane z tym urzadzeniem i spowodujg utrate gwarancji.
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OBStUGA URZADZENIA

Przygotowanie

e W matej szklanej misce umies¢ wszystkie sktadniki oprécz miesa. Doktadnie je
wymieszaj.

e W szklanej brytfannie umies¢ warstwe miesa i posmaruj jg tyzka sosu.

e Powtarzaj, az w brytfannie bedg 3-4 warstwy miesa w marynacie.

e Przykryj brytfanne i marynuj mieso przez 6-12 godzin w lodéwce lub przez noc.
Od czasu do czasu mieszaj, aby obtoczy¢ mieso w marynacie. Im dtuzej
zostawisz mieso w marynacie, tym wiecej bedzie miato smaku.

e Wyjmij mieso z marynaty i usuri nadmiar marynaty.

e Rozt6z mieso réwnomiernie na tackach suszarki, pozostawiajgc 1/4" (0,6 cm)
przestrzeni pomiedzy kawatkami miesa.

e Susz mieso w temperaturze 63-66°C przez 4-7 godzin lub do catkowitego
wyschniecia.

Zdecydowanie zaleca sie podgrzanie miesa do temperatury 71°C przed
umieszczeniem go w suszarce. Ten krok zapewnia, ze wszelkie bakterie sg
zniszczone przez wilgotne ciepto. Po podgrzaniu miesa do 70°C, podczas suszenia
utrzymuj stabilng temperature 55-60°C.

Od czasu do czasu mozna usuna¢ kropelki ttuszczu z powierzchni migesa za pomoca
recznika papierowego.

Czas suszenia rézni sie w zaleznosci od wielu czynnikéw, w tym wilgotnosci
wzglednej, temperatury powietrza i grubosci i temperatury plastréw miesa oraz
zawartosci thuszczu.



Uruchomienie i obstuga

1.
1
3
4

Umies¢ urzadzenie na czystej, suchej powierzchni.

Ustaw przetgcznik ON/OFF i przycisk timera w zgdanej pozycji.

W16z wtyczke od gniazdka elektrycznego.

Umies¢ urzadzenie w odlegtosci co najmniej 30,5 cm od $ciany, aby zapewnic¢
odpowiednig cyrkulacje powietrza. Nie blokuj otworéw wentylacyjnych z tytu
lub na drzwiach urzadzenia.

Wyjmij tacki z urzadzenia. Roztéz na tackach plastry miesa tak, aby
poszczegdlne kawatki nie zachodzity na siebie. Nie umieszczaj na siebie wiecej
plastrow. Roztéz plastry miesa w odpowiedni sposdéb, aby zapewnic¢
wystarczajaca cyrkulacje powietrza. Usun z miesa nadmiar wody. (Mozna to
zrobi¢ osuszajac mieso papierowym recznikiem lub chusteczkg). Nadmiar
wody moze spowodowac spadek temperatury w suszarce.

Ustaw przetacznik w pozycji ON lub TIME.

Obré¢ pokretto do ustawiania temperatury na zagdang temperature Zaleca sie
wtozenie termometru (brak w zestawie) do suszarki celu sprawdzania
temperatury. Zmieniaj temperature w zaleznosci od potrzeb.

Ustaw timer na zgdany czas suszenia. Aby kontynuowac prace suszarki,
naci$nij przycisk ON.

Przed suszeniem rozgrzewaj suszarke przez 5-10 minut.

Zainstaluj drzwiczki na suszarce, mocujac je w otworze na gorze pokrywy.
Upewnij sie, ze boki drzwi sa zamkniete i odpowiednio przymocowane do
korpusu.

W trakcie suszenia na powierzchni niektérych produktéw spozywczych moga
tworzy¢ sie kropelki wody. Mozna je usung¢ za pomoca czystej chusteczki lub
czystego recznika papierowego. Suszarka sie nagrzewa!



BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podczas procesu suszenia zywnosci nalezy przestrzega¢ podstawowych zasad:
Gotowanie

Przed suszeniem wazne jest rowniez gotowanie niektérych potraw w celu zabicia
istniejacych bakterii. Bezpieczer'stwo hamburgeréw i innych dan miesnych jest
ostatnio powaznie badane, i nie bez powodu. Podczas mielenia miesa, bakterie
obecne na jego powierzchni sg mieszane z migsem. Jesli to mieso mielone nie
zostanie ugotowane w temperaturze co najmniej 71-74°C, bakterie nie zostana
zabite i istnieje zwiekszona szansa zachorowania.

Niektére kawatki miesa, np. steki i kotlety, nie zawierajg w S$rodku
niebezpiecznych bakterii, wiec mozna je jes¢ nieco bardziej krwiste. Niemniej
jednak kazdy kawatek miesa powinien by¢ gotowany/pieczony w temperaturze co
najmniej 63°C. Bezpieczna temperatura dla drobiu to 82°C, a solidne kawatki
wieprzowiny powinny by¢ podgrzewane do 71°C. Jajka rowniez powinny by¢ w
petni ugotowane. Jesli przyrzadzasz merengue lub inny przepis z niegotowanymi
jajkami, kup specjalne pasteryzowane jajka lub uzyj proszku.

Oddzielnie przechowywanie

Zawsze oddzielaj swiezg zywnos¢ do spozycia na surowo od zywnosci, ktorg
musisz ugotowacd przed jej spozyciem. Do zanieczyszczen krzyzowych dochodzi w
przypadku niewtfasciwego obchodzenia sie z surowym miesem i jajami. Jest to
jedna z gtéwnych przyczyn zatrué¢ pokarmowych. Zawsze owijaj surowe mieso i
umieszczaj je na najnizszym poziomie w lodéwce, aby zapobiec kapaniu sokéw
miesnych lub krwi na Swieze produkty. Nastepnie przygotuj surowe mieso w ciggu
1-2 dni od zakupu lub je zamroz. Mrozone mieso rozmrazaj w lodéwce, a nie na
blacie.

Podczas grillowania lub gotowania surowego miesa lub ryb upewnij sie, ze migso
jest umieszczone na czystym talerzu. Nie uzywaj tych samych talerzy. Naczynia
uzywane do grillowania/gotowania umyj bezposrednio po grillowaniu/gotowaniu.

Myj rece przed, w trakcie i po przygotowaniu jedzenia oraz gdy dotykates/as
surowych jaj i surowego miesa. Mycie rak woda z mydtem lub uzywanie
wilgotnych chusteczek antybakteryjnych jest bardzo wazne, gdy dotykates/as
surowych jaj i surowego miesa. Nieumyte rece i powierzchnie sg gtéwna przyczyna
zanieczyszczen krzyzowych podczas gotowania.
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Czyszczenie

W trakcie gotowania kilkakrotnie umyj rece i wyczysé blat. Rece myj mydtem i
cieptg woda przez co najmniej 15 sekund, a nastepnie je osusz.

Schtadzanie

Schtadzanie surowej zywnosci jest bardzo wazne. Ryzykowne temperatury, w
ktorych bakterie moga sie rozwija¢, mieszczg sie w zakresie 4-6°C. Twoja lodéwka
powinna by¢ ustawiona na 4°C lub mniej. Zamrazarka powinna by¢ ustawiona na -
17°C lub mniej. Prosta zasada: Dania na ciepto podawaj na ciepto, dania na zimno
podawaj na zimno. Dzieki goragcemu talerzowi mozna utrzymacé jedzenie cieple. W
przypadku dan na zimno stosuj kapiele w zimnej wodzie, aby utrzymaé chtéd.
Nigdy nie pozostawiaj zywnosci w temperaturze pokojowej na wiecej niz 2 godziny.

Przechowywanie suszonego migsa

Suszone mieso zawin w folie aluminiowg i przechowuj w zamykanych woreczkach
foliowych lub w szklanym pojemniku ze szczelng pokrywa. Unikaj przechowywania
w plastikowych pojemnikach lub woreczkach bez zawijania ich w folie aluminiowg
lub papier woskowany. Suszone mieso przechowuj w ciemnym, suchym miejscu w
temperaturze 10-16°C. Suszone mieso mozna przechowywaé w temperaturze
pokojowej przez 1-2 miesigce. Aby przedtuzy¢ okres przydatnosci do spozycia do 6
miesiecy, przechowuj suszone mieso w zamrazarce. Nie zapomnij oznaczy¢
wszystkich opakowan i napisac daty.



PRZEPISY

Marynata hawajska

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka imbiru

% ananasa

1 tyzeczka cukru
brazowego

Y tyzki papryki

1/8 tyzeczki pieprzu
cayenne

1 zgbek czosnku

Y% szklanki sosu sojowego

0,5 kg chudego miesa, pokrojonego w cienkie plastry (0,3-0,6 cm)

Marynata Cajun

1 szklanka soku
pomidorowego

¥ tyzeczki
czosnku granulowanego

% tyzeczki mielonego
pieprzu czarnego

1 - % tyzeczki suszonego
tymianku

1 - % tyzeczki suszonej
bazylii

1 tyzeczka suszonej
cebuli

1 tyzeczka pieprzu
biatego

1/2 tyzeczki pieprzu
cayenne

0,5 kg chudego miesa, pokrojonego w cienkie plastry (0,3-0,6 cm)
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Pikantna marynata

1/3 szklanki sosu
teriyaki

2 tyzki cukru
brazowego

2 tyzki mielonego
pieprzu czarnego

1 tyzeczka chrzanu
mielonego

1 tyzeczka soli

% tyzeczki papryki

% tyzeczki chili w proszku

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzeczka czosnku
granulowanego

Y% tyzeczki sosu tabasco

2 tyzki nasion
i drobno posiekanych
papryczek jalapefio

0,5 kg chudego miesa, pokrojonego w cienkie plastry (0,3-0,6 cm)

Marynata po burgundzku

2 szklanki wina
burgundzkiego

1/3 szklanki sosu
sojowego

3 zabki czosnku

3 tyzki syropu
melasowego

1 tyzka mielonego pieprzu
czarnego

0,5 kg chudego miesa, pokrojonego w cienkie plastry (0,3-0,6 cm)

Marynata po turecku

% szklanki sosu sojowego

1 tyzka Swiezego
soku z cytryny

Y tyzeczki czosnku
granulowanego

Y tyzki papryki

1% tyzeczki imbiru

0,7 kg piersi z indyka, pokrojonej w cienkie paski (0,3-0,6 cm).

Marynata do dziczyzny

/4 szklanki sosu
sojowego

1 tyzka cukru brazowego

1 tyzeczka soli

% tyzeczki czosnku
granulowanego

% tyzeczki mielonego
pieprzu czarnego

0,5 kg dziczyzny, pokrojonej w cienkie paski (0,3-0,6 cm).




Skorki owocowe

1. Wybieraj dojrzate lub lekko przejrzate owoce. Umyj i pokréj owoce.

1. Zrdéb papke za pomocg blendera. Dodaj jogurt, stodziki lub przyprawy wedtug
uznania. Masa powinno miec gesta konsystencje.

3. W16z folie do rowkdéw w tackach.

4, Na tackach rozsmaruj 1-2 szklanki masy z owocéw. Ostroznie umie$¢ tacki w
suszarce.

5. Sredni czas suszenia to 4-6 godzin.

6. Gdy masa bedzie btyszczaca i nie bedzie sie lepi¢ do palcéw, wyjmij tacki z
suszarki i pozwdl masie ostygnac.

1. Zdejmij ,,skérki” z folii i zwif w ruloniki.

Suszenie ziot i kwiatow

Ziota i kwiaty powinny by¢ od poczatku suche, najlepiej je zbiera¢ po
wyschnieciu rosy. Ziota i kwiaty nalezy suszy¢ jak najszybciej po zebraniu. Do
suszenia ziét i kwiatéw najlepsze jest suche, ciepte, ciemne, czyste i dobrze
wentylowane pomieszczenie. Ziota i kwiaty najlepiej zachowujg swoj kolor i
ksztatt przy szybkim suszeniu.

e Ziota i kwiaty susz w niskiej temperaturze w celu zachowania naturalnych
olejkow.

e Usun lub pozostaw liscie. Usun bragzowe lub uszkodzone liscie.

= Umiesc ziota/kwiaty w suszarce w jednej warstwie.

e (Czas suszenia réini sie w zaleznosci od wielkosci i ilosci lisci. Zalecana
temperatura suszenia to 38°C.

e W suszarce mozna suszy¢ takze wyroby z ciasta i peretki. Temperatury s3
rézne.
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Wybér produktow

e Zawsze wybieraj zywnos¢ najwyzszej jakosci. Sezonowe owoce i warzywa
zawierajg wiecej sktadnikéw odzywczych i majg lepszy smak. Mieso, ryby i
dréb powinny by¢ chude i Swieze.

« Nie uzywaj zywnosci z zanieczyszczeniami. Nie uzywaj nadpsutych owocow i
warzyw.

e Zawsze uzywaj chudego miesa. Przed suszeniem usun z miesa jak najwiecej
ttuszczu. UWAGA: Przed suszeniem umie$¢ pod tacke recznik papierowy, aby
zebrac ttuszcz.

Przygotowanie zywnosci

Odpowiednie przygotowanie zywnosci ma kluczowe znaczenie dla uzyskania
udanych wynikéw.

Przestrzeganie kilku podstawowych zasad znacznie poprawi jako$¢ suszonego
jedzenia i skréci czas suszenia.

Przygotowana wczesniej zywnosé czesto smakuje i wyglada lepiej niz zywnos¢ nie
poddana obrébce. Istnieje kilka sposobdw na przygotowanie zywnosci, aby
zapobiec brgzowieniu jabtek, gruszek, brzoskwini i bananéw podczas suszenia:

e Usun wszelkie nasiona, pestki i liscie.

e Réwnomiernie pokrdj zywnosc. Plastry powinny mie¢ grubos$é od 0,6 cm do
1,9 cm. Plastry miesa nie powinny by¢ grubsze niz 0,5 cm.

e Mieso gotuj na parze lub smaz w temperaturze 71°C, a dréb w 74°C, mierzac
temperature termometrem.

e Podczas suszenia utrzymuj temperature w suszarce na poziomie 55-60°C.

e Suszenie ryb wymaga wiekszej uwagi. Ryby musza by¢ doktadnie oczyszczone
oraz wyptukane. Przed suszeniem ugotuj na parze lub upiecz rybe w
temperaturze 93°C do miekkosci.

e Pokrojone owoce skrop sokiem z cytryny lub ananasa, a nastepnie utéz je na
tackach.

« Uzyj mieszanki kwasu askorbinowego, ktéry jest dostepna w wiekszosci aptek.
Moze by¢ dostepny zaréwno w formie proszku, jak i tabletek. Rozpusé okoto
2-3 tyzki w 1 litrze wody. Plastry owocéw namocz w roztworze przez 2-3
minuty, a nastepnie umiesc je w suszarce.

« Woskowane owoce (figi, brzoskwinie, winogrona, boréwki, sliwki itp.) namocz
we wrzatku, aby usung¢ wosk z ich powierzchni. Dzieki temu proces suszenia
jest prostszy i szybszy.



e Blanszowanie moze wstepnie przygotowaé zywno$¢ do suszenia.
Blanszowanie nie niszczy uzytecznych enzymoéw i pomaga chroni¢ sktadniki
odzywcze. Sa dwa sposoby blanszowania zywnosci:

Blanszowanie w wodzie: Duzy garnek napetnij do potowy woda. Zagotuj
wode. Wtz zywnos¢ bezposrednio do wrzatku i przykryj garnek pokrywa.
Wyjmij zywnos$¢ po ok. 3 minutach. Umies¢ zywno$é na tackach suszarki.

Blanszowanie na parze: Zagotuj 5-7 cm wody w garnku do gotowania na
parze. Umies¢ zywno$¢ w parniku, a nastepnie umiesc parnik nad parg na 3-5
minut. Umies¢ zywnos$¢ na tackach suszarki.

Przygotowanie migsa przed suszeniem

Wybieraj jak najchudsze mieso. Chude mieso szybciej wyschnie i utatwia
czyszczenie, poniewaz zawiera tyle ttuszczu. Mieso mielone powinno by¢ w 80-
90% chude. Oprécz wotowiny mozina suszyé takze mielone mieso z indyka,
dziczyzne, tosine i mieso bawole.

Przyprawy do suszonego miesa s3 dostepne w wielu wariantach, mozna tez
zdoby¢ sie na kreatywnos¢ i stworzy¢ wiasng. Do kazdej marynaty nalezy dodac
do mieszanki sktadnik utwardzajacy (azotyn sodu). Ta substancja pomaga
zapobiega¢ botulizmowi w trakcie suszenia w niskich temperaturach. Postepuj
zgodnie z instrukcjg producenta na opakowaniu.

Surowe mieso i jego soki nalezy trzymac z dala od innej zywnosci. Marynowane
mieso przechowuj w lodéwce. Nie pozostawiaj surowego lub nieprzygotowanego
miesa. Zapobiegaj zanieczyszczeniom krzyzowym, przechowujac suszone mieso
oddzielnie od surowego. Przed i po przygotowaniu produktéw miesnych
doktadnie umyj rece woda z mydtem. Uzywaj czystych urzadzen i naczyn
kuchennych.

Mieso i dréb pozostaw do ostygniecia w temperaturze 5°C lub mniej; migso
mielone i dréb zuzyj lub zamroz w ciggu 2 dni; mieso czerwone zuzyj w ciggu 3 do
5 dni. Mrozone mieso rozmrazaj w lodéwce, a nie na blacie kuchennym.

Szczegdlng ostroznos¢ zachowaj przy przygotowaniu dziczyzny, gdyz moze ona
ulec silnemu zanieczyszczeniu (w lesie). Mieso dzikich zwierzat czesto
przechowywane jest w temperaturach, ktére moga sprzyja¢ rozwojowi bakterii,
np. podczas transportu.

15



16

Jesli uzywasz suszarki, przed suszeniem miesa sprawdZ jego temperature za
pomoca termometru. Minimalna zalecana temperatura do suszenia miesa to 63°C.
Nie zaleca sie suszenia miesa w temperaturze ponizej 63°C.

W przypadku uzycia marynaty, usuri marynate z plastrow miesa przed utozeniem
ich w réwnych warstwach w odlegtosci ok. 0,64 cm od krawedzi tacki.

Mieso susz w temperaturze 63-66°C przez 4-7 godzin. Sporadycznie usuwaj
kropelki ttuszczu z powierzchni miesa za pomocg kuchennego recznika
papierowego. Czas suszenia rozni sie w zaleznosci od wielu czynnikéw, w tym
wilgotnosci wzglednej, temperatury i grubosci plastrow miesa oraz zawartosci
ttuszczu itp. Przed sprawdzeniem smaku zawsze poczekaj, az suszone mieso
ostygnie.

WSKAZOWKI

« Kawatki zywnosci uktadaj tak, aby nie zachodzity na siebie. Umies¢ zywnosé na
tackach suszarki.

e Sprawdzaj stan zywnosci po 6 godzinach, a nastepnie co 2 godziny. Suszona
zywnos$¢ musi by¢ chrupiaca, gtadka lub skdrzasta (w zaleznosci od zywnosci).

e Przed wyjeciem zywnosci sprawdz, czy jest dobrze wysuszona. Pokrdj lub
przetam kawatek zywnosci na pét, aby sprawdzi¢ stan w srodku. Jesli kawatki
2ywnosci sg jeszcze mokre, nie wyjmuj ich z suszarki.

e Oznacz kazdy pojemnik nazwg zywnosci, datg lub godzing suszenia i pierwotng
waga. Przestrzegaj powyzszych zasad, aby udoskonali¢ proces suszenia.

e Wiasciwe przechowywanie jest niezbedne do uzyskania wysokiej jakosci
zywnosci. Po ostygnieciu zapakuj zywnos¢. Suszong zywno$¢ mozna
przechowywaé dtuzej, jesli umiescisz jg w chtodnym, ciemnym i suchym
miejscu. Idealna temperatura przechowywania to maksymalnie 16°C.



e Umie$¢ suszong zywnos¢ w plastikowych woreczkach do zamrazania -
najlepszy sposéb. Zywno$é mozna réwniez przechowywaé w metalowych lub
szklanych pojemnikach. Przed uszczelnieniem usun z pojemnika jak najwiecej
powietrza.

« Pakowanie prézniowe jest idealne do przechowywania suszonej zywnosci.

e Pamietaj, ze kawatki zywnosci skurczg sie do %-% swojej pierwotnej wielkosci i
wagi w trakcie suszenia. Kawatki wiec nie powinny by¢ zbyt mate. Jeden funt
surowego miesa to okoto 0,2 kg suszonego miesa.

e Za pomocg instrukcji na panelu sterowania ustaw odpowiednia temperature
suszenia. Jesli temperatura jest zbyt wysoka, zywnos$¢ moze stwardniec i
pozosta¢ wilgotna w srodku. Jesli temperatura jest zbyt niska, czas suszenia
bedzie dtuzszy.

Moczenie

Chociaz moczenie suszonej zywnosci przed jedzeniem nie jest konieczne, moze
to przynies¢ korzysci. Na przyktad, warzywa mogg by¢ uzywane jako dodatek do
dan lub w przepisach po ich przygotowaniu w nastepujacy sposdb.

e Suszong zywno$¢ mozna rehydratowaé maczajac ja w zimnej wodzie przez 3-
5 minut. Odpowiednia proporcja to 1 szklanka wody na 1 szklanke suszonej
zywnosci. Po nawodnieniu, zywno$¢ moze by¢ normalnie gotowana.
Moczenie zywnosci w cieptej wodzie przyspiesza proces rehydratacji, ale
moze prowadzi¢ do utraty smaku.

e Suszone owoce i warzywa nalezy moczy¢ w zimnej wodzie w loddwce przez
2-6 godzin.

e Nie dodawac przypraw. Dodanie soli lub cukru podczas rehydratacji moze
zmieni¢ smak potraw.

e Aby zrobi¢ kompot lub kulki warzywne, zalej zywnos¢ 2 szklankami wody i
powoli gotuj.

e Po otwarciu pojemnika nalezy jak najszybciej wyjg¢ suszong zywnosé,
pozostawiajac reszte w loddwce, aby zapobiec jej zanieczyszczeniu.
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e Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu wyczy$¢ tacki i wnetrze
urzadzenia.

e Ustaw gtéwny wytgcznik i pokretto timera w pozycje OFF. Odtgcz przewdd
zasilajacy od gniazdka elektrycznego.

e Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekaj, az suszarka catkowicie
ostygnie.

e Wyjmij tacki z urzadzenia.

e Przetrzyj suszarke zwilzong gabka lub szmatka.

e Uwazaj, krawedzie moga by¢ ostre! Nie rozpylaj wody na element grzewczy
(za ekranem z tytu szafy). Woda moze uszkodzi¢ elementy elektryczne i
zwiekszy¢ ryzyko porazenia pragdem. Urzadzenia nie zanurza¢ w wodzie.

e Wyczy$¢ tacki ciepta wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Optucz je
czystag wodga i natychmiast osusz.

ROZWIAZYWANIE TECHNICZNYCH PROBLEMOW

Wilgotnos¢ w pojemniku do przechowywania

Przyczyna:

Stabo wysuszona zywno$¢. Nieréwnomiernie pokrojona zywnosé.

Suszona zywno$¢ zbyt dtugo przebywata w temperaturze pokojowej. Po
schtodzeniu wilgo¢ ponownie dostata sie do niej.

Rozwigzanie:

Przed wyjeciem z sprawdz, czy kawatki sg suche. Rdwnomiernie pokréj zywnosc.
Szybko schtodZ suszong zywnos$¢, a nastepnie przechowuj ja w odpowiednim
pojemniku.



Plesn na zywnosci

Przyczyna:

Stabo wysuszona zywno$é. Nie sprawdzono zywnosci pod katem wilgotnosci w
ciggu tygodnia.

Nieszczelny pojemnik do przechowywania. Zbyt wysoka wilgotnos$¢ zywnosci lub
temperatura przechowywania. Mogto dojs¢ do stwardnienia suszonej zywnosci.
Zywno$é byta suszona w zbyt wysokiej temperaturze i nie byta wysuszona w
Srodku.

Rozwigzanie:

Sprawdz kilka kawatkéw, czy sg one suche. Sprawdzaj zywnos$¢ w pojemniku co
najmniej raz ciggu tygodnia; w razie potrzeby ja przetézi. Uzywaj szczelnych
pojemnikéw do przechowywania suszonej zywnosci. Przechowuj zywno$¢ w
chtodnych miejscach w temperaturze maksymalnie 21°C. Susz zywno$¢ w
odpowiednich temperaturach. Korzystaj z tabeli temperatur suszenia.

Brazowe plamy na warzywach

Przyczyna:
Zbyt wysoka temperatura suszenia. Zbyt wysuszone warzywa.

Rozwigzanie:

Susz zywno$¢ w odpowiednich temperaturach. Korzystaj z tabeli temperatur
suszenia. Sprawdzaj czesto zywnos¢ podczas suszenia, aby upewnic sie, ze jest
sucha.

Zywnosé przyklejona do tacki

Przyczyna:
Nie obracano zywnosci w trakcie suszenia.

Rozwigzanie:
Po godzinie suszenia, uzyj szpatutki, aby obrdci¢ zywnos¢ na drugg strone.
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UTYLIZACJA URZADZENIA

Zgodnie z Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady
2012/19/UE ten symbol na produkcie lub jego opakowaniu
oznacza, ze produktu nie wolno wyrzuca¢ wraz zdomowymi
odpadami  komunalnymi. Na podstawie powyiszej
dyrektywy nalezy oddaé urzadzenie w wyznaczonych
miejscach punktu zbiérki, recyklingu i likwidacji odpadoéw i
sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Utylizacjg zgodna z
przepisami chronisz Srodowisko i zdrowie swoich bliskich
przed negatywnymi konsekwencjami. W celu uzyskania
dodatkowych informacji dot. recyklingu i utylizacji tego
urzadzenia, skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami lub firma
zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych.
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