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Szanowny Kliencie,

Gratulujemy z powodu zakupu tego urzadzenia. Prosimy o

doktadne zapoznanie sie z ponizszymi instrukcjami i

przestrzeganie  ich, aby zapobiec = ewentualnym
uszkodzeniom. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane nieprzestrzeganiem instrukcji i
niewtasciwym uzytkowaniem. Zeskanuj kod QR, aby uzyskac

dostep do najnowszej instrukcji obstugi i innych informacji o
produkcie.
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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

e Przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje bezpieczenstwa i obstugi i zachowaj je
do wykorzystania w przysztosci.

« Nie uzywaj tego urzadzenia na materiatach tatwopalnych, takich jak drewno
lub obrus.

« Nie uzywaj urzadzenia na wrazliwej na ciepto ptycie ceramicznej lub desce do
krojenia. Z urzadzenia nalezy korzysta¢ wytgcznie na powierzchni odpornej na
dziatanie wysokich temperatur, ktéra jest co najmniej tak duza jak urzadzenie.
Zapobiega to uszkodzeniu podktadki przez ciepto wytwarzane podczas pracy.

e Przed uzyciem odwadniacza sprawdz, czy wszystkie czesci dziatajg prawidtowo
i czy spetniaja swoje zamierzone funkcje. Sprawdz, czy nie wystepuja warunki,
ktére moga wptywac na prace urzadzenia. Nie uzywaj, jesli przewdd zasilajacy
jest uszkodzony lub postrzepiony.

e Zawsze oditgczaj odwadniacz od Zrddta zasilania przed serwisowaniem,
wymiang akcesoridéw, przemieszczaniem lub czyszczeniem urzadzenia. Odtgcz
dehydrator od zasilania, gdy nie jest uzywany.

e Utrzymuj dzieci z dala. Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru.
Monitoruj odwadniacz podczas pracy.

« Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprzestrzeganiem
niniejszej instrukcji lub innym niewtasciwym uzytkowaniem lub niewtasciwg
obstuga.

« Naprawy elektryczne musza by¢ wykonywane przez autoryzowany serwis.
Stosuj wytgcznie oryginalne czesci i akcesoria fabryczne. Nigdy nie otwieraj
tylnego panelu dehydratora. Nigdy nie wyjmuj tylnej siatki z dehydratora.

e Jesli uzywany jest przedtuzacz, upewnij sie, ze oznaczona wartosc¢
znamionowa pradu elektrycznego jest co najmniej tak duza, jak wartosé
znamionowa pradu elektrycznego tego urzadzenia.

« Upewnij sie, ze odwadniacz jest stabilny podczas uzytkowania. Wszystkie
cztery ndzki powinny sta¢ na réwnej powierzchni. Odwadniacz nie powinien
poruszac sie podczas pracy.

« Nie uzywaj odwadniacza na zewngatrz lub w poblizu jakichkolwiek materiatéw
tatwopalnych lub palnych. Tylko do uzytku wewngatrz pomieszczen. Nie do
uzytku komercyjnego.

e Stosuj w dobrze wentylowanym miejscu. Nie blokuj otworéw wentylacyjnych
na drzwiach lub z tytu odwadniacza. Trzymaj odwadniacz w odlegtosci co
najmniej (30 cm) od kazdej $ciany, aby umozliwi¢ wtasciwg cyrkulacje
powietrza.

« Nie uzywaj odwadniacza na tatwopalnych powierzchniach, takich jak dywany.

e Aby zapobiec porazeniu pragdem. Nie nalezy zanurza¢ urzadzenia i panelu
sterowania w wodzie lub cieczy. Moze to by¢ przyczyng powaznych obrazen
spowodowanych porazeniem pradem. Nie uzywaj urzadzenia z mokrymi
rekami lub bosymi stopami. Nie uzywaj urzadzenia w poblizu biezgcej wody.

e Przed przystapieniem do czyszczenia elementéw nalezy odtgczy¢ je od
gniazdka elektrycznego. Przeczytaj wszystkie instrukcje przed czyszczeniem
dehydratora.



Po wyczyszczeniu upewnij sie, ze odwadniacz jest catkowicie suchy przed
ponownym podtaczeniem do gniazdka - w przeciwnym razie moze dojs¢ do
porazenia pragdem.

Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.

Jedli urzadzenie dziata nieprawidtowo podczas uzytkowania, nalezy je
natychmiast wytaczy¢ i zaprzestac uzytkowania. Nie nalezy prébowac otwierac
panelu sterowania. Ten produkt nie posiada czesci, ktére mogg byc
naprawiane przez uzytkownika. W przypadku nieprawidtowego dziatania
urzadzenia lub w celu wykonania przegladu nalezy zawsze skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym. Nalezy uzywaé wytacznie akcesoriéw
zatwierdzonych przez producenta. Wszystkie czesci tego urzadzenia musza by¢
uzywane zgodnie z instrukcjg obstugi. Uzywaj wytgcznie akcesoriow
zatwierdzonych przez producenta. Inne czesci nie moga by¢ uzywane z tym
urzadzeniem i spowodujg utrate gwarancji.

Niniejsze urzadzenie moze by¢ uzywane wyfacznie przez dzieci w wieku 8 lat
lub starsze oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
i umystowych i/lub nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem, ze
zostaty onepoinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia przez osobe

odpowiedzialng, ktéra rozumie zwigzane z tym ryzyko.




PRZEGLAD PRODUKTU

1 | Taca siatkowa 5 | Uchwyt

2 Drzwi 6 Nozki

3 | Panel sterowania 7 | Kratka ze stali nierdzewnej
4 | Obudowa 8 | Siatka do zwijania owocéw

Aby korzystac z opcjonalnych akcesoridow:

Kratka ze stali Umiesc siatke na ruszcie ze stali nierdzewnej. Nadaje
nierdzewnej sie do mniejszych produktdw spozywczych, takich jak
ziofa i jagody oraz lepkich produktéw, takich jak banany
i pomidory.

Siatka do zwijania Umies¢ siatke na ruszcie ze stali nierdzewnej i w
owocow naturalny sposéb przygotuj pyszne buteczki z owocami.
Jesli nie uzywasz kratki do butek z owocami jako takiej,
umiesé ja w dolnej czesci urzadzenia jako tacke na
okruchy.




OBStUGA

Przed pierwszym uzyciem

e Usun z urzadzenia wszystkie materialy opakowaniowe i zdejmij wszystkie
akcesoria.

e Kratki nalezy czysci¢ wilgotng szmatka.

e Umies¢ urzadzenie na stabilnej, réwnej powierzchni. Podtgcz wtyczke zasilania
do gniazdka sciennego. Wsun kratke do urzadzenia.

e Pozostaw urzadzenie na 30 minut bez dodawania jedzenia. Upewnij sie, ze
pomieszczenie, w ktérym znajduje sie urzadzenie ma odpowiednig wentylacje,
poniewaz przy pierwszym uzyciu urzgdzenie wydziela dym lub zapachy. Jest to
normalne zjawisko.

e Optucz kratki wodg i wysusz wszystkie elementy.

Uruchomienie

1. Umies¢ oczyszczong zywno$¢ na kratkach - nie umieszczaj zbyt duzo zywnosci
na kratkach
i upewnij sie, ze zywnos¢ nie lezy jedna na drugiej. Zamknij drzwiczki.

1. Podtgcz wtyczke sieciowa urzadzenia do gniazdka $ciennego. Urzadzenie
emituje jeden sygnat dzwiekowy. Wskaznik "on/off" zapala sie, a na ekranie
pojawia sie "0000".

3. Nacisnij przycisk "on/off". Ekran ledowy pokazuje ustawiony czas "10:00" i
ustawiong temperature "70°C". Najpierw uruchamia sie silnik i wentylator, a 5
sekund podzniej grzatka. Symbol ":" miga na ekranie ledowym, aby wskazaé
ustawienie czasu.

4, Naci$nij przycisk temp/czas. Na ekranie pojawi sie wskaznik temperatury. Aby
zmieni¢ temperature, uzyj przycisku + lub - (zakres temperatur wynosi od 35°c
do 75°c).



o

Po ustawieniu temperatury, nacisnij ponownie przycisk TEMP/TIME, aby
ustawi¢ czas. Godzina pojawi sie na ekranie. Aby zmieni¢ godzine, nalezy
nacisnac przycisk + lub - (zakres czasu od 00:30 do 24:00).

o

Po ustawieniu temperatury i czasu urzgdzenie zostanie uruchomione.

1. Po uptywie czasu elementy grzewcze przestang dziata¢. Wentylator bedzie
pracowat przez ok. 10 sekund, a alarm wyda 20-krotny sygnat dzwiekowy (1
raz/sekunde).

8. Po wysuszeniu nalezy odtgczy¢ urzadzenie od gniazdka $ciennego.

9. Odnotowywanie wilgotnosci i wagi zywnosci przed i po suszeniu jest pomocne
przy przysztych procesach suszenia.



ZALECANE NARZEDZIA

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

Dodatkowe narzedzia, ktére utatwiajg i przyspieszaja prace, moga obejmowac:

e Robot kuchenny lub inne podobne urzadzenie do szybszego i jednolitego
krojenia.

e Parowar i koszyk lub czajnik i sktadany parowar do blanszowania.

« Blender do robienia puree owocowego do skor owocowych.

« Maty notatnik do Sledzenia dtugosci czasu i przepisdw, ktére dziatajg dla ciebie,
jak réwniez tych, ktére nie dziataja.

PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI

Skorki owocéw i warzyw czesto zawierajg duzg czes¢ wartosci odzywczych
zywnosci. Dlatego lepiej jest nie obierac suszu, jesli ma by¢ on spozywany jako
przekaska lub uzyty do ciasteczek. Z drugiej strony, bedziesz chciat obra¢ jabtka
przeznaczone na placek lub pomidory przeznaczone na zupe. Ogdlnie rzecz biorac,
jesli zwykle obierasz zywnos¢ dla konkretnego przepisu, to obierz jg zanim zostanie
odwodniona.

Jednym z najwazniejszych czynnikdw decydujacych o powodzeniu suszenia jest
sposOb krojenia zywnosci. Podczas suszenia owocow pomocne jest uzyskanie
plastréow o tej samej grubosci, aby wszystkie suszyty sie do tego samego poziomu
wilgotnosci, w tym samym czasie. Grube plastry schng wolniej niz cienkie. Grubos¢,
jaka wybierzesz zalezy od Ciebie, ale pokrojenie wszystkich kawatkéw na plasterki o
mozliwie zblizonej wielkosci pomoze zapewnic sukces i spdjnosc.

Skorka wielu produktéw spozywczych w naturalny sposéb chroni zywnosé, ale
moze utrudnia¢ proces odwadniania. Podczas dehydratacji wilgo¢ najlepiej ucieka z
przecietej lub peknietej powierzchni, a nie przez twardg skérke. Dlatego im wieksza
powierzchnia ciecia, tym szybciej i lepiej zywnos¢ bedzie sie odwadniac.

Z tego powodu warzywa o cienkich todygach, takie jak fasolka szparagowa,
szparagi i rabarbar, nalezy przekroi¢ na pét wzdtuz lub po przekatnej, aby odstonié¢
jak najwiecej wewnetrznych czesci produktu. Owoce powinny by¢ krojone w
poprzek, a nie w dot. Starajcie sie zawsze robic cienkie, fikusne ciecia.

todygi brokutéw powinny byé przepotowione lub poéwiartowane w zaleznosci od
Srednicy. Mate owoce, takie jak truskawki, mozna przekroi¢ na poét. Jeszcze
mniejsze owoce nalezy przekroi¢ na pét lub lekko zblanszowac, aby pekta skorka.
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Napetnianie tacek do suszenia

Podczas fadowania zywnosci do tacek mozna wykorzysta¢ catg powierzchnie tacki,
ale nalezy zachowa¢ pewien przeptyw powietrza. Staraj sie umieszczaé jedzenie w
jednej warstwie, kiedy tylko jest to mozliwe. Jest to szczegdlnie wazne w przypadku
takich produktéw jak plasterki banana i krazki ananasa, a nie tak waine w
przypadku fasoli. Jesli niektére kawatki wyjda zbyt wilgotne po zakoriczeniu, jedng z
przyczyn jest to, ze mogty zostac przykryte przez inne kawatki jedzenia.

Odwodnienie usuwa wilgo¢ i powoduje, ze zywno$¢ kurczy sie podczas suszenia.
Pozwala to na przechowywanie tej samej ilosci zywnosci na mniejszej przestrzeni.
Pokrojone jedzenie nie powinno by¢ rozrzucane grubiej niz 1,2 cm.

Moze by¢ konieczne wymieszanie drobno pokrojonej zywnosci raz lub dwa razy
podczas suszenia, aby zapewni¢ réwnomierne suszenie wszystkich kawatkéow. W
tym celu nalezy wytaczy¢ urzadzenie, odtaczy¢ je od zasilania, wyjac tace,
wymiesza¢, a nastepnie ponownie ztozy¢ i uruchomi¢ urzadzenie zgodnie z
instrukcja.

Zapobieganie kapaniu

Z niektorych produktéow spozywczych, takich jak bardzo dojrzate pomidory, owoce
cytrusowe lub cukrowe, moze kapa¢ woda. Kapanie z goérnej tacki moze zmienic¢
smak réznych produktéw spozywczych na nizszych tackach. Aby zmniejszy¢ kapanie
po umieszczeniu zywnosci na tacach do suszenia i przed umieszczeniem ich na
podstawie dehydratora, postukaj taca mocno w dét o recznik potozony na blacie
kilka razy, aby usunaé¢ nadmiar wilgoci.

SUSZENIE WARZYW

Suszone warzywa sg tak samo smaczne i uniwersalne jak suszone owoce. Z
suszonych warzyw mozna zrobic¢ pyszne zupy, gulasze, zapiekanki i wiele wiecej. W
zasadzie wszedzie tam, gdzie uzywatbys swiezych warzyw, mozesz uzyé suszonych
warzyw. Przed przygotowaniem i dehydratacjg wybranych warzyw, zawsze myjemy
je w zimnej wodzie. Wymagana jest pewna ilo$¢ ciecia, krojenia, obierania lub
rozdrabniania. Robot kuchenny moze by¢ przydatnym narzedziem podczas obrdbki
warzyw, pozwalajgc w kilka sekund pokroi¢ duzg partie gotowa do dehydratora.

Badz kreatywny podczas suszenia warzyw. Umieszczenie warzyw w rozciericzonym
soku z cytryny lub podobnym s$rodku aromatyzujgcym na okoto 2 minuty doda
smaku takim warzywom jak fasolka szparagowa i szparagi.

Obrébka wstepna warzyw

W przewazajacej czesci, warzywa potrzebujg niewiele w sposobie specjalnego
traktowania do odwodnienia, chociaz istniejg pewne wyjatki. Oto kilka wskazéwek
dotyczacych przygotowania, ktére pomoga Ci uzyskaé jak najwiecej z suszonych
warzyw. Kilka warzyw, takich jak cebula, czosnek, papryka, pomidory i grzyby



moga by¢ suszone i odtworzone z powodzeniem bez wstepnej obrébki. Ogdlnie
rzecz biorac, jesli warzywa muszg by¢ gotowane na parze lub blanszowane do
zamrazania, muszg by¢ poddane obrébce do suszenia.

Majac na uwadze powyzsze wyjatki, wiekszo$¢ pozostatych warzyw nalezy gotowac
na parze lub blanszowa¢ przed suszeniem. Wiele warzyw posiada enzymy, ktére
pomagajg w dojrzewaniu i pozostawienie ich aktywnych w zywnosci spowoduje, ze
beda one nadal powodowad¢ zmiany w smaku i aromacie, ktére moga byc
niepozadane. Mimo, ze warzywa nie poddane obrébce termicznej moga by¢ dobre
nawet przez trzy do czterech miesiecy, to warzywa poddane obrébce termicznej
odtwarzajg sie w krétszym czasie, s dtuzej przechowywane i ogdlnie zachowujg
wiecej smaku po odtworzeniu.

Gotowanie na parze

Najlepsza metoda obrdbki wstepnej jest gotowanie na parze. Umies$¢ pojedynczg
warstwe posiekanych lub pokrojonych warzyw w durszlaku lub koszyku do
gotowania na parze. Poszatkowane warzywa mogg by¢ umieszczone na gtebokosci
1,2 cm w durszlaku lub koszyku. Umies¢ warzywa w garnku nad niewielka iloscig
wrzacej wody i przykryj. Woda nie powinna dotyka¢ warzyw. Natychmiast
rozpocznij odmierzanie czasu. Kiedy warzywa bedg gotowe do wyjecia, powinny
by¢ ledwo miekkie. Wrzu¢ do miski z zimng woda, aby zatrzymac gotowanie i aby
jedzenie zachowato swdj kolor. Osusz i rozt6z na tackach do odwodnienia.

Blanszowanie

Blanszowanie poleca dla zielonej fasolki, kalafiora, brokutéw, szparagow,
ziemniakdw i grochu. Poniewaz te warzywa s3 czesto uzywane w zupach lub
gulaszach, blanszowanie zapewni, ze zachowaja one pozadany kolor. Aby
zblanszowaé, umies¢ przygotowane warzywa w garnku z wrzgcg wodg tylko na 3
do 5 minut. Odced? i osusz, a nastepnie umies¢ warzywa w dehydratorze.

Blanszowanie jest szybsze niz gotowanie na parze, ale wiele sktadnikow
odzywczych jest traconych w wodzie do blanszowania. Nie jest to zalecane dla
posiekanych lub rozdrobnionych warzyw, ktére tatwo rozgotuja sie podczas
blanszowania. Aby zblanszowa¢ pokrojone warzywa, wrzu¢ przygotowane warzywa
do duzego garnka z wrzacg woda. Nie dodawaj wiecej niz 1 filizanke (200 ml)
jedzenia na jedna kwarte wrzacej wody. Natychmiast rozpocznij odmierzanie czasu.
W celu odmierzania czasu postepuj zgodnie ze standardowymi wskazéwkami
dotyczacymi zamrazania. Czas gotowania na parze wynosi w przyblizeniu jedna
trzecig do potowy czasu gotowania na parze lub do momentu, gdy warzywa bedg
ledwo miekkie.
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SUSZENIE OWOCOW

Suszone owoce to znakomity przysmak kulinarny. Sprébuj ich w postaci skorki
owocowej lub w lodach, koblerach i plackach. Trudno wyobrazi¢ sobie lepsza
smakowo i bardziej pozywng przekaske niz suszone owoce. Suszone owoce s3
naturalnie stodkie, nie zawierajg konserwantéw i s niedrogie.

Twéj dehydrator spozywczy sprawia, ze suszenie owocow jest fatwe. W przypadku
wszystkich owocéw najlepiej jest je umy¢ przed rozpoczeciem suszenia. Nastepnie
wiekszos¢ owocow wystarczy przepotowic¢, wydrazy¢ lub wydrazy¢ i pokroi¢ w
plastry przed umieszczeniem w dehydratorze.

Nie trzeba wstepnie przetwarza¢ owocdw, aby uzyska¢ dobre wyniki, ale niektére
owoce, takie jak jabtka, gruszki, brzoskwinie, morele i banany majg tendencje do
ciemnienia przy suszeniu lub przechowywaniu powyzej szesciu do siedmiu
miesiecy. Mimo ze nadal sg jadalne, nie wydaja sie tak kuszace dla podniebienia.
Jesli nie przeszkadza Ci zmiana koloru suszonych owocéw, nie ma potrzeby
poddawania ich wstepnej obrébce. Owoce takie jak banany brazowieja bez
wstepnej obrdbki, ale jednoczesnie staja sie bardzo stodkie i tryskaja czystym
bananowym smakiem po prostu pokrojone w plastry i wtozone bezposrednio do
dehydratora. Czasy suszenia owocow znajduja sie w tabeli przygotowania owocéw.

Aby owoce nie ciemniaty, mozna je przed suszeniem zanurzy¢ w roztworze soku
cytrynowego, ananasowego, pomaranczowego lub kwasu askorbinowego. Zanurz
owoce w roztworze na dwie minuty. Odsgcz na papierowych recznikach i umiescic¢
na tacach do suszenia.

Sok cytrynowy, ananasowy lub pomaranczowy

Swieze lub butelkowane soki cytrynowe, ananasowe lub pomarariczowe sa
najlepsze ze wzgledu na ich naturalng stodycz. Sok ananasowy i pomaranczowy
moze by¢ uzyty w petnej mocy lub rozciericzony do smaku. Jesli uzywasz soku
cytryny, to jest najlepsze rozcienczyé to z 1 czescig soku do 8 czesci wody i moczy¢
kawatki owocéw dla dwdch minut. Badz swiadomy, ze smak tych sokéw moze
obezwtadni¢ smak suszonych owocow i nie zawsze moze zapobiec przebarwieniom
zywnosci. Eksperymentuj z rozcienczaniem i czasem moczenia, aby dopasowac je
do swojego gustu.

Kwas askorbinowy

Krystaliczny kwas askorbinowy lub produkty z kwasem askorbinowym do
konserwowania owocéw mozna uzyska¢ w aptekach lub sklepach z artykutami do
konserwowania. Wiekszos¢ sklepdéw spozywczych sprzedaje go réwniez z
artykutami konserwowymi. Wymieszaj 1 tyzke stotowa w czterech szklankach wody
i mocz owoce przez okoto dwie minuty. Podobnie jak sok z cytryny, smak moze by¢
dos¢ obezwtadniajacy, wiec eksperymentuj ze stezeniem i czasem moczenia.



WYKONYWANIE SKOR OWOCOWYCH

Start by thoroughly washing the fruit in cold water and remove any stems or leaves
left on the fruit.

Usun skérke, pestki i nasiona, jesli to konieczne. Nastepnie po prostu przetrzyj
owoce lub kombinacje owocéw do wyboru i dodaj tylko tyle ptynu do blendera,
aby uzyskac gtadkie, geste puree. Mozna uzy¢ miodu, soku owocowego lub wody,
ale nie doprowadzaj mieszanki do zgbkowania, bo nie bedzie sie trzymac na pétce
dehydratora. W przypadku owocdw, ktére majg wysoki poziom wilgotnosci, nie
trzeba dodawac zadnych ptynéw lub dodawac ich niewiele.

To nie tylko twdj przywilej, ale wazna czes¢ procesu, poniewaz jesli puree smakuje
dobrze, skéra bedzie smakowaé jeszcze lepiej! Pamietaj, ze aromaty i stodycz
skoncentrujg sie, gdy skora bedzie sucha, wiec nie réb jej zbyt stodkiej!

Najlepiej uzy¢ przeznaczonego do tego celu arkusza do skérowania owocdw, ale
jesli nie jest on dostepny, mozna wytozy¢ jedng potowe kazdej tacy do suszenia
folig plastikowa. Aby utrzymaé odpowiednig cyrkulacje, nalezy przykryé¢ tylko
potowe kazdej tacy. Jesli uzywasz wiecej niz jednej tacy, umies¢ plastik na
przemiennych potéwkach tac w stosie. Pamietaj, ze tace wchodzg tylko w jeden
sposob, wiec przed wytozeniem ich na blacie utéz tace prawidtowo na blacie, aby
zapewnic¢ wtasciwe utozenie folii.

W przypadku suszenia lepkich przecieréw (np. banandéw) spryskaj folie do skor
owocowych lub folie plastikowa niewielkg iloscig oleju roslinnego w sprayu. Po
napetnieniu wszystkich arkuszy skér owocowych, utéz tace do suszenia na szczycie
podstawy. Susz, az puree owocowe nabierze konsystencji skory. Powinno dac sie
tatwo oderwac od arkusza. Zawin w folie i przechowuj w temperaturze pokojowe;j.
Przyprawy, posiekane orzechy lub kokos moga by¢ dodane do puree dla
dodatkowego smaku. W celu urozmaicenia, zmiel razem kilka rodzajéw owocow.
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Zachecamy do eksperymentowania z przepisami. Pojedyncze owoce sprawdzg sie
doskonale, ale istnieje wiele réznych kombinacji owocowych, ktére w potgczeniu
tworzg smaczne przekaski. Nalezg do nich:

e Truskawka-Banan e Midd - zurawina - e Malina - Banan -
e Truskawki-Rabarbar pomarancza Kokos

e Ananas-Brzoskwinia e Ananas- e Mieszanka jagod
e Jabtko-Cynamon Pomararcza e Jabtko - Jagoda

e Ananas-Morela
« Malina-Jabtko

SUSZENIE MIESA | RYB

Suszone miesa najlepiej przygotowac na zblizajace sie biwaki i wyprawy z
plecakiem. Po odtworzeniu dajg smaczne mieso, nieco podobne do Swiezo
ugotowanego.

Nalezy uzywac tylko bardzo chudego miesa i odcig¢ jak najwiecej ttuszczu. Migso
przed suszeniem nalezy zamarynowac, aby doda¢ mu smaku i zmiekczy¢ je.
Marynata powinna zawiera¢ sél, ktéra pomaga usung¢ wode z miesa, a takze
pomaga je zakonserwowad, ale nie powinna zawiera¢ oleju. Wiekszo$¢ marynat
zawiera jaki$ rodzaj kwasu (np. sos pomidorowy lub ocet), poniewaz kwas rozbija
wtdkna, dzieki czemu mieso staje sie bardziej kruche.

Krojenie miesa czesciowo zamrozonego bedzie tatwiejsze, zwtaszcza jesli chcesz
uzyskac bardzo cienkie plasterki. Robot kuchenny lub specjalistyczna krajalnica do
miesa moga wykona¢ $wietng robote. Mozesz réwniez powiedzie¢ swojemu
rzeznikowi, ze przygotowujesz suszone mieso lub galaretke, a on z przyjemnoscia
pokroi je dla Ciebie w cienkie plasterki.

Podczas suszenia miesa lub dziczyzny na gulasze, zupy itp. nalezy pamietac, ze tego
typu miesa musza by¢ ugotowane przed suszeniem. Ugotuj, pokréj w matg kostke i
umie$¢ w dehydratorze. Susz, az cata wilgo¢ zostanie usunieta, okoto 2 do 8 godzin.
Kiedy bedziesz gotowy do uzycia w swoim ulubionym gulaszu, po prostu nawodnij
je ponownie, moczac w wodzie lub bulionie przez co najmniej 1 1/2 godziny, lub do
momentu, gdy bedg miekkie i mniej wiecej takiej wielkosci, jak przed suszeniem.



Wotowina: Wybieraj chude kawatki miesa. Stek wotowy z fiank, round lub rump sa
lepsze niz chuck lub rib.

Dréb: Caty dréb musi by¢ ugotowany przed suszeniem. Najlepszg metoda jest
gotowanie na parze lub pieczenie. Piersi z kurczaka sg chudsze niz ciemne mieso.

Ryba: Dobrym pomystem jest ugotowanie ryby na parze przed suszeniem lub, jesli
zdecydowates sie jg upiec, rozgrzej swéj konwencjonalny piekarnik do 100°C i piecz
przez 20 minut lub do momentu, gdy ryba stanie sie miesista. W przypadku
suszenia ryb, sola i fiord sg dobrymi wyborami.

ROBIENIE SZARPANEJ WOLOWINY

Suszenie miesa bez wczesniejszego gotowania daje sztywny, ciggnacy sie styl miesa
znany jako jerky. Jest to jedna z najstarszych znanych form konserwowania miesa.
Poniewaz"jerked meabt" robi sie bez uprzedniego gotowania miesa, wazne jest,
aby zaczg¢ od miesa dobrej jakosci oraz mie¢ czyste i higieniczne miejsce pracy.
Nalezy réwniez pamieta¢ o doktadnym oczyszczeniu powierzchni roboczych po
zakonczeniu pracy. Pamietaj, ze Jerky to jedyne mieso, ktére mozna umiesci¢ w
dehydratorze w stanie surowym.

e Jak w przypadku prawie wszystkich potraw, wazne jest, aby zaczg¢ od dobrej
jakosci kawatka miesa. Wybierz chudy befsztyk lub okragty stek o grubosci
okoto 2,5-3,5 cm. Odetnij caty ttuszcz i tkanke tgczna. Ttuszcz utrudnia suszenie
miesa, a tkanka taczna sprawi, ze szarpanka bedzie twarda do zucia.

e Aby utatwi¢ krojenie, umies¢ mieso w zamrazarce na okoto 30 minut, aby
czesciowo zamarzto. Nastepnie obrdc je i zamrazaj przez dodatkowe 15 minut.
Pokréj w poprzek na paski o grubosci okoto 0,3 cm.

« Marynuj paski przez co najmniej 3 godziny, a nawet przez noc. Nadaje to miesu
wyjatkowy smak i jednoczesnie zmiekcza je. Wydtuz czas marynowania, aby
uzyska¢ mocniejszy szarpany smak.

« Mieso mozna doprawic sola, pieprzem, czosnkiem lub cebulg w proszku albo
innymi przyprawami. Poniewaz aromaty nasilajg sie podczas dehydratacji,
uzywaj soli oszczednie! Dostepnych jest wiele przepisow na szarpane mieso.
Wyprdébuj je lub stwdrz swéj wtasny, niepowtarzalny fiavour!

e QOdsacz zamarynowane paski na papierowych recznikach i umiesé paski na
tacach do suszenia (pamietaj o zabezpieczeniu dehydratora przed kapigcym
jedzeniem, jak opisano wczesniej w tej instrukcji). Susz, az paski bedg catkiem
suche i sztywne przy zginaniu, ale bedzie mozna je zginac¢ bez tamania. Zajmie
to od 6 do 16 godzin. W przeciwienistwie do innych suszonych mies, Jerky

powinien by¢ lekko zujacy, ale nie kruchy.
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SUSZENIE KWIATOW | ZIOL

Kwiaty: Kwiaty fiotkowe nalezy zbiera¢ po obeschnieciu rosy, a przed wieczornym
zwilzeniem. Kwiaty nalezy suszy¢ jak najszybciej i jak najszybciej po zebraniu.
Odrzu¢ wszystkie uszkodzone lub brgzowe liscie. Umiesci¢ na tacach bez naktadania
sie na siebie. Czas suszenia zalezy od wielkosci i rodzaju kwiatéw. Susz przez okoto 2
do 36 godzin.

Ziota: Optucz i strzasnij nadmiar wody. Osusz. Usurh martwe lub przebarwione liscie.
Jesli uzywasz nasion, zbieraj, gdy straki zmienia kolor. Nalezy pozostawi¢ ziota na
fodydze i usuna¢ po zakoriczeniu suszenia Roztéz ziota luzno na tacy. Czas suszenia
bedzie sie réznit w zaleznosci od wielkosci i rodzaju ziét. Susz przez okoto 2 do 6
godzin.

PRZECHOWYWANIA SUSZONEJ ZYWNOSCI

Gdy zywnosc¢ jest juz odpowiednio wysuszona, wazne jest, aby ja odpowiednio
przechowywaé, aby uzyskaé¢ najlepsze rezultaty. Stosujac sie do tych technik
przechowywania, zywnos¢ pozostanie swieza i gotowa do uzycia przez najdtuzszy
mozliwy czas.

Pojemniki

Do przechowywania nadaje sie kazdy pojemnik, ktory jest czysty, szczelny i odporny
na wilgo¢. Doskonate sg ciezkie, zamykane na zamek btyskawiczny plastikowe torby
lub termozgrzewalne torby do gotowania. Wypetnij kazda torbe tak bardzo, jak to
mozliwe i wycisnij nadmiar powietrza. Wypetnione worki mozna umiesci¢ w
metalowych puszkach z pokrywkami (puszki po oleju lub kawie sg dobre), aby nie
dopusci¢ do pojawienia sie insektow. Szklane stoiki z ciasno dopasowanymi
pokrywkami mogg byé uzywane z plastikowymi torebkami lub bez nich. Dobre
jakosciowo plastikowe pojemniki z szczelnie dopasowanymi pokrywkami sg dobre,
ale musza by¢ hermetyczne. Nie nalezy uzywac toreb papierowych lub ptéciennych,
lekkich toreb plastikowych, opakowarn po chlebie ani zadnych pojemnikéw bez
szczelnie dopasowanej pokrywy.

Ogodlne wskazéwki dotyczace przechowywania zywnosci

e Przed przechowywaniem nalezy odczekaé, az zywnos¢ catkowicie ostygnie.

« Ciepto i $wiatto powoduja psucie sie zywnosci. Przechowuj zywnos¢ w suchym,
chtodnym i ciemnym miejscu.

e Usun cate powietrze z pojemnika do przechowywania i zamknij szczelnie.

« |dealna temperatura przechowywania wynosi 15°C lub mniej.

« Nigdy nie przechowuj zywnosci bezposrednio w metalowym pojemniku.
Unikaj pojemnikdw, ktére oddychajg lub majg stabe uszczelnienie.



W ciggu kilku tygodni po dehydratacji sprawdZ, czy zawarto$¢ twojego

odwodnionego jedzenia nie jest wilgotna. Jesli w S$rodku jest wilgoc,

powiniene$ odwodnié zawartos$¢ przez dtuzszy czas.

e Aby uzyska¢ najlepszg jakos$é, suszone owoce i warzywa nie powinny by¢
przechowywane dtuzej niz 1 rok.

« Odwodnij swoje produkty w lecie, kiedy s optymalnie swieze i wymieniaj je co
roku.

e Suszone mieso, dziczyzna, drdb i ryby powinny byé przechowywane nie dtuzej
niz 3 miesigce w lodéwecei nie dtuzej niz 1 rok w zamrazarce.

e Uszczelnianie prézniowe moze pomodc przedtuzy¢é okres przechowywania o

kilka miesiecy, jesli zywnos¢ zostata odpowiednio i doktadnie wysuszona.

Lokalizacja

Chtodne, ciemne i suche to klucze do utrzymania jakosci suszonej zywnosci. Potki
blisko okna moga potrzebowaé pokrywac utrzymywac out $wiatto. Szklane stoiki
lub plastikowe pojemniki shoud by¢ umieszczone w papierowej torbie lub w
zamknietej szafce. Cementowe sciany i fioory sg

czesto wilgotne i zimne. Dlatego pojemniki z suszong zywnoscig nie powinny by¢
umieszczane bezposrednio na fioorze lub dotyka¢ Sciany piwnicy lub sutereny,
poniewaz moze to spowodowac¢ kondensacie w pojemniku. Nie nalezy
przechowywac suszonej zywnosci w poblizu przedmiotédw o silnym zapachu, takich
jak lakiery, zmywacze do farb lub nafta.

Czas przechowywania

Suszone owoce i warzywa nie powinny by¢ przechowywane dtuzej niz jeden rok.
Suszone mieso, ryby, dréb i wedliny nalezy zuzy¢ w ciggu miesigca lub dwdch.
Suszong zywno$¢ oznaczaj etykietami i rotuj wedtug zasady "kto pierwszy, ten
lepszy". Okresowo sprawdzaj suszong zywnosc. Jesli zywnosé wydaje sie bardziej
wilgotna niz po zapakowaniu, oznacza to, ze do pojemnika dostata sie wilgo¢. Plesn
wskazuje, ze zywnos¢ nie zostata odpowiednio wysuszona przed
przechowywaniem. Zniszcz splesniatg zywnosé.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE REKONSTYTUCJI

Dehydratacja to proces usuwania wilgoci z zywnosci. Rekonstytucja to zastgpienie
tej wilgoci w celu przywrdcenia zywnosci do jej naturalnego stanu. Chociaz

niektére suszone produkty, takie jak owoce, sg doskonate w stanie odwodnionym,

czesto bedziesz chciat odtworzy¢ inne suszone produkty przed ich spozyciem. Oto

kilka wskazéwek dotyczacych odtwarzania:

Po prostu dodaj wode

W przypadku posiekanych lub rozdrobnionych warzyw oraz owocéw, ktére
maja by¢ uzyte w ciastkach, ponowne przygotowanie nie jest zazwyczaj
konieczne. Jesli kawatki sg dos¢ kruche i suche, mozesz sprébowac skropic je 1
tyzka wody na filizanke (200 ml) suszonej zywnosci.

W przypadku warzyw i owocow, ktére majg by¢ uzyte w sufletach, plackach,
szybkim chlebie, ciastach lub ciescie, uzyj 2 czesci wody na 3 czesci
(objetosciowo) suszonej zywnosci.

Dla warzyw i owocow, ktére bedg gotowane w ptynie, takich jak warzywne
dodatki do dan, polewy owocowe i kompoty, uzyj 1 do 1 % czesci wody na 1
cze$s¢ suszonej zywnosci. Dodatkowy ptyn moze by¢ wymagany do
prawidtowego gotowania.

Inne wskazoéwki dotyczace rekonstytucji

Jesli odcedzasz odtworzong zywnos$é, zachowaj ptyn. Ten ptyn ma wielkg
wartos$¢ odzywczg. Zamroz ten ptyn do pdiniejszego wykorzystania w zupach,
skwareczkach, plackach lub kompotach.

Tam jest zadny potrzeba rekonstytuowac przed czasem gdy robi¢ zupom.
Suszone warzywa mogg dodajacy bezposrednio do polewki wokoto jeden
godzina przed stuzyc.

Nie dodawaj przypraw, soli, kostek bulionowych Ilub produktéow
pomidorowych, dopdki warzywa nie zostang odtworzone i ugotowane. Te
elementy znacznie utrudniajg rehydracje.

Marchewka i fasola wymagaja wiecej czasu niz zielony groszek czy ziemniaki.
Zasada kciuka: te, ktore najdtuzej sie susza, beda tez najdtuzej sie odtwarzac.
Staraj sie nie uzywac wiecej ptynu niz jest to konieczne do odtworzenia,
poniewaz sktadniki odzywcze zostang odcedzone wraz z nadmiarem wody.
Umies¢ odwodniong zywnos$¢ w pojemniku i uzyj tylko tyle wody, aby przykry¢
zywnos¢. Dodaj wiecej wody pdiniej w razie potrzeby, aby zastgpi¢ to, co
zywnos¢ wchfania.



CZAS PRZYGOTOWANIA | SUSZENIA

Tabela przygotowania miesa (Ustawienie temperatury w zakresie 63-68°C)

Szarpana
wotowina

Chudy fiank lub okragty stek
pokrdj w plastry o grubosci
okoto 2,5 do 3,5 cm.

Lekko zujace,
ale nie kruche

6-15 godzin

Tabela przygotowania owocéw (ustawiona temperatura: 57°C)

Jabtka Oczys$¢, wypestkuj i pokréj w elastyczny 5-6 godzin
plastry lub krazki.
Morele Oczys¢, pokrdj na potéwki lub w | elastyczny 12-38 godzin
plasterki.
Banany Obierz i pokréj w 1 cm plasterki. | chrupiagcy 8-38 godzin
Jagody Truskawki pokréj na 1 cm suche 8-26 godzin
plasterki. Pozostate owoce
jagodowe w catosci.
Czeresnie Przebijanie jest opcjonalny, lub | elastyczny 8-34 godzin
pit, gdy 50% suche.
Zurawiny Posiekaj lub zostaw w catosci. elastyczny 6-26 godzin
Daktyle Wydraz i pokrd;j. skérzaste 6-26 godzin
Figi Pokroj. skérzaste 6-26 godzin
Winogrona Zostaw w catosci. elastyczny 8-38 godzin
Nektarynki Przekrdj na pot, osusz skérg do elastyczny 8-26 godzin
dotu. Wydraz po wysuszeniu w
50%.
Skoérka Obierz w dtugie paski kruchy 8-16 godzin
pomaranczy
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Brzoskwinie Wydraz, gdy jest w 50% suchy. elastyczny 10-34 godzin
Przepotéw lub poéwiartuj
przecietg strong do gory.

Gruszki Obierz i pokroj w plasterki. elastyczny 8-30 godzin

Tabela do przygotowywania warzyw (ustawiona temperatura: 52°C)

Karczochy

Pokrdj na 0,8 cm paski Gotuj
okoto 10 minut.

kruchy

6-14 godzin

Szparagi

Pokréj na 2,5 cm paski
Wskazoéwki dajace lepszy
produkt.

kruchy

6-14 godzin

Fasolka

Pokréj i blanszuj na parze do
uzyskania potprzezroczystosci.

kruchy

8-26 godzin

Buraki

Zblanszuj, ostudz, usun
wierzchotki i korzenie. Pokrd;j.

kruchy

8-26 godzin

Brukselka

Odetnij kietki od todygi.
Przekréj wzdtuz na pét.

chrupiacy

8-30 godzin

Brokuty

Przytnij i pokrdj. Gotuj na
parze do miekkosci, okoto
3 do 5 minut.

kruchy

6-20 godzin

Kapusta

Przytnij i pokréj na 0,3 cm
paski. Rdzen pokréj na 0,6 cm
paski.

skdrzaste

6-14 godzin

Marchewki

Gotuj na parze do miekkosci.
Poszatkuj lub pokréj w
plasterki.

skdrzaste

6-12 godzin

Kalafior

Gotuj na parze do miekkosci.
Przytnij i pokrdj.

skdrzaste

6-16 godzin

Seler

todygi pokréj w plastry o
grubosci 0,6 cm.

kruchy

6-14 godzin

Szczypiorek

Posiekaj.

kruchy

6-10 godzin

Ogodrek

Obierz i pokrdj w plastry o
grubosci 1,2 cm.pokrd;j.

skorzaste

6-18 godzin

Baktazan

Przytnij i pokrdéj w plastry o
grubosci 0,6-1,2 cm.

kruchy

6-18 godzin




Czosnek Usun skorke z zgbkéw i pokrdj je | kruchy 6-16 godzin
w plasterki.

Ostre Wysusz cate. skdrzaste 6-14 godzin

papryczki

Pieczarki Pokrdj w plastry, posiekaj lub skdrzaste 6-14 godzin
wysusz w catosci.

Cebule Cienko pokrdj lub posiekaj. kruchy 8-14 godzin

Groszek Zdejmij tuski i blanszuj przez 3 do| kruchy 8-14 godzin
5 minut.

Papryka Pokrdj na 0,6 cm paski lub krazki. | kruchy 4-14 godzin
Usun nasiona.

Ziemniaki Pokrdj w plastry, kostki lub kruchy 6-18 godzin
kawatki. Blanszuj na parze 8 do
10 minut.

Rabarbar Usun zewnetrzng skorke i pokrdj | suche 6-38 godzin
na 0,3 cm dtugosci.

Szpinak Blanszuj na parze, az zwiedna, kruchy 6-16 godzin
ale nie beda wilgotne.

Pomidory Usun skorke. Pokréj na skdrzaste 6-24 godzin
potéwki lub plasterki.

Cukinia Pokrdj na kawatki o grubosci 0,6 | kruchy 6-18 godzin
cm.
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CZYSZCZENIE | PIELEGNACIA

Wyczys¢ szczeliny i wnetrze obudowy przed pierwszym uzyciem suszarkii po
kazdym uzyciu.

Ustaw wytgcznik zasilania i pokretto regulatora czasowego w pozycji OFF.
Odtacz przewdd zasilajacy od gniazdka Sciennego.

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odczekac, az suszarka catkowicie

ostygnie.

Wyjmij stojaki z suszarki.

Przetrzyj szafe suszacg wilgotng gabka lub S$ciereczkga (wewnatrz i na
zewnatrz). Zachowaj ostroznos¢, krawedzie moga byc¢ ostre! Nie pryska¢ woda
na element grzejny. Woda moze uszkodzi¢ elementy elektryczne i zwieksza
ryzyko porazenia pragdem. Nie nalezy zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

Wyczy$¢ potki urzadzenia odwadniajgcego ciepta wodg z mydtem. Sptucz
czystg wodg i natychmiast wysusz.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Zapobieganie
Wilgo¢ wokét | Niekompletne suszenie. Sprawdz, czy zywnos$¢ jest
pojemnika Zywno$¢ pokrojona sucha przed wyjeciem jej z
nieréwno, co powoduje dehydratora. Pokréj zywnosc
niepetne wysuszenie. réwnomiernie. Szybko
Suszona zywnos¢, ktéra po schtédz i natychmiast
schtodzeniu byta zbyt dtugo zapakuj.
przechowywana w
temperaturze pokojowej,
ponownie wchtoneta wilgoé.
Plesn na Niekompletne suszenie. Przetestuj kilka kawatkéw
zywnosci Zywnos¢, ktéra nie zostata karmy na suchos¢. W ciggu 1
sprawdzona pod wzgledem tygodnia sprawdz, czy
wilgotnosci w ciggu tygodnia. | pojemnik do
Pojemnik do przechowywania | przechowywania jest
nie jest szczelny. wilgotny i w razie potrzeby
Temperatura ponownie wysusz karme. Do
przechowywania przechowywania uzywaj
zbyt wysoka/wilgotnos¢ w hermetycznych pojemnikéw.
zywnosci. Tacka mogta Przechowuj zywnos¢ w
stwardnie¢, tzn. zywnos¢ byta | chtodnych pomieszczeniach,
suszona w zbyt wysokiej w ktérych temperatura
temperaturze i zywnos¢ byta wynosi 21°C lub mniej.
wysuszona na zewnatrz, ale Susz zywnos$¢ w
nie catkowicie wysuszona w odpowiednich temperaturach
srodku. / uzywaj instrukcji suszenia
jako przewodnika.
Brazowe Zastosowano zbyt wysoka Susz karme w odpowiednich
plamki na temperature suszenia. temperaturach / stosuj
warzywach Warzywa byty nadmiernie instrukcje suszenia jako
wysuszone. przewodnik. Regularnie
sprawdzaj, czy karma jest
sucha.
Zywnoéé Jedzenie nie zostato Po godzinie dehydratacji, uzyj
przykleja sie odwrdcone. topatki i odwréé jedzenie.
do szuflad
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UWAGI DOTYCZACE UTYLIZACII

Jesli w Twoim kraju obowigzujg przepisy prawne dotyczace
utylizacji urzadzen elektrycznych i elektronicznych, ten
symbol na produkcie lub na opakowaniu oznacza, ze tego
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem z odpadami
domowymi. Zamiast tego powinien on zosta¢ przekazany
do odpowiedniego punktu zbiérki w celu recyklingu sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Pozbywajgc sie ich
zgodnie zprzepisami, chronisz Srodowisko i zdrowie swoich
bliznich przed negatywnymi skutkami. Aby uzyska¢ wiecej
informacji na temat recyklingu tego produktu, nalezy
skontaktowac sie z wtadzami lokalnymi lub stuzbg utylizacji
odpaddéw domowych.

PRODUCENT

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

DANE TECHNICZNE

Numer urzadzenia

10034423

Zasilanie

220-240 V ~ 50/60 Hz

Licznik czasu

00:30-24:00 godzin

Rozmiar stojakow

330 mm x 305 mm
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