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Dane techniczne

Numer produktu 10029505, 10029506, 10029507, 10031317, 10031318
Zasilanie 220-240 V ~ 50- 60 Hz
Moc 630 W

Instrukcje dot. bezpieczenstwa
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Uwaznie przeczytaj ponizsze zasady i przestrzegaj ich, aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru w trakcie suszenia.

Nie oddalaj sie od urzadzenia, gdy w jego poblizu znajduja sie dzieci.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w zamknietych pomieszczeniach. Umiesc je w czystym i
suchym miejscu, z dala od fatwopalnych przedmiotéw.

Urzadzenie nagrzewa sie w trakcie suszenia, nie nalezy wiec dotykac jego powierzchni.

Nie zalecamy dtuzszego suszenia w temperaturze powyzej 65°C, poniewaz powierzchnie urzadzenia beda
sie bardzo nagrzewac.

Umies¢ urzadzenie na powierzchni odpornej na zarysowania, w przeciwnym razie powierzchnie moga
zostac uszkodzone.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy, przyciski lub pokretta s uszkodzone. Skontaktuj sie z
producentem w celu dokonania naprawy.

Nie uzywaj ostrych przedmiotow.

Przed wyjeciem wtyczki z gniazdka elektrycznego wytacz urzadzenie.

Odtacz urzadzenie od zasilania, jesli nie zamierzasz z niego korzystac.
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Przed czyszczeniem odczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

Nie zanurzaj urzadzenia ani przewodu zasilajagcego w wodzie lub innej cieczy.

Nie podtaczaj urzadzenia do uszkodzonego gniazdka elektrycznego.

Upewnij sie, ze przewdd zasilajacy nie zwisa z blatu, aby nikt nie mégt za niego pociagnac.
Uzywaj wytacznie akcesoridw, ktére sg zatwierdzone przez producenta.

Urzadzenia nie zakrywaj w trakcie suszenia.

Obstuga urzadzenia

1. Upewnij sig, ze przetgcznik zasilania znajduje sie w pozycji OFF. Umie$¢ urzgdzenie na czystej, suchej
powierzchni, w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat. Urzadzenie mozna podtgcza¢ wytacznie do
gniazdek elektrycznych o napieciu 220-240 V. Nie wolno uzywacé przedtuzacza.

2. Nie zakrywaj otwordw wentylacyjnych. Pozostaw odlegtosé co najmniej 30,5 cm pomiedzy urzagdzeniem a

$ciana, aby zapewni¢ wystarczajacy przeptyw powietrza.

Nie umieszczaj urzadzenia na tatwopalnych powierzchniach.

Przed uzyciem rozgrzewaj urzadzenie przez 45 minut w temperaturze 32°C, aby usungé pozostata wilgo¢.

Przed napetnieniem wyciggnij tacki i umies¢ na nich zywnos¢. Uwazaj, aby kawatki zywnosci nie zachodzity

na siebie.

W16z tacke do suszarki uzywajac obu rak.

Przekrec¢ pokretto na gérze urzadzenia, aby ustawi¢ zadang temperature.

Jesli w trakcie suszenia na zywnosci powstanie wilgo¢, usun jg za pomoca papierowego recznika

kuchennego.
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Model 10029505

DRYING GUIDE
ITEM L *C

HERBS 95-125 3552
RAISING BREAD 110-115 43-46

Rodzaj Ziota Chleb Jogurt Warzywa Owoce Migso i
zywnosci ryby
°C 35-52 43-46 46 49-57 57-63 63-68

1. Nacisnij podswietlony przetgcznik, aby wtaczy¢ urzgdzenie.
2. Ustaw zgdang temperature za pomoca pokretta.




Modele 10029506, 10031317, 10031318

Timer Temperature | og

95125 3552

RAISING BREAD 110115 4346

Rodzaj Ziota Chleb Jogurt Warzywa Owoce Migso i
zywnosci ryby
°C 35-52 43-46 46 49-57 57-63 63-68

Urzadzenie jest wyposazone w elektroniczny timer (maks. 40:59 h). Ustaw timer w nastepujacy sposéb:

1. Nacisnij podswietlony przetacznik, aby wtaczy¢ urzadzenie.

2. Przytrzymaj przycisk START/SEL, az ekran timera zacznie migac.

3. Uzyj przyciskéw UP i DOWN, aby ustawi¢ godzine. Nacisnij przycisk START/SEL (C), a nastepnie ustaw
minute. Naci$nij ponownie przycisk START/SEL. Wskaznik temperatury miga. Uzyj przyciskéw UP i DOWN,
aby ustawi¢ zadang temperature. Naci$nij przycisk START/SEL, aby zapisa¢ temperature.

4. Nacisnij przycisk START/SEL, aby rozpoczaé proces suszenia.

Model 10029507

TEMPERATURE ( °C )

1. Nacisnij pods$wietlony przetgcznik, aby wtaczyé urzadzenie.
2. Naciskaj przycisk SEL, az zacznie migaé ekran timera. Za pomocg przyciskdw strzatek ustaw godzine.
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Naczynia i akcesoria kuchenne

e N6z do warzyw i owocoéw
e  Deska do krojenia
e Pojemnik do przechowywania

Inne urzadzenia i akcesoria, ktore utatwiajg przygotowanie zywnosci:

e Robot kuchenny lub inne podobne urzadzenie zapewniajace jak najbardziej réwnomierne rozdrobnienie
zywnosci.

e  Garnek do gotowania na parze lub rondel z parnikiem.
Mikser do produkcji puree owocowego do przygotowania owocowych skérek.
Zeszyt do zapisywania czasow (niektore przepisy).

Przygotowanie zywnosci

v

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

Jednym z najwazniejszych czynnikédw udanego suszenia jest sposob, w jaki kroisz zywno$¢. Pokrdj zywnos¢ na
rownie grube plasterki (aby zawieraty mniej wiecej taka ilos¢ wody). Plastry o réznej grubosci zbednie wydtuzajg
czas suszenia. Od Ciebie zalezy, jak grubo pokroisz plastry. Wszystkie jednak powinny by¢ mniej wiecej tej samej
grubosci, aby zapewni¢ rownomierne suszenie.

Choc¢ skérka wielu owocéw i warzyw zawiera cenne sktadniki aktywne, moze utrudnia¢ proces suszenia. W
trakcie suszenia woda odparowuje z powierzchni zywnosci, ale nie przez skoérke. Im wieksza powierzchnia
zywnosci, tym krotszy jest czas suszenia.

Z tego powodu cienkie warzywa, np. fasolka szparagowa, szparagi i rabarbar, nalezy kroi¢ wzdtuz lub bardzo
ukosnie w kierunku poprzecznym, aby zmaksymalizowa¢ powierzchnie przekroju i zapewnié¢ dobre wysuszenie
kawatkow.

Owoce pokréj w cienkie plasterki. Brokuty rozkréj na potowe lub na ¢wiartki w zaleznosci od ich wielkosci. Mate
owoce, np. truskawki, mozna rozkroi¢ na pét. Najmniejsze owoce mozna przekroi¢ na pét lub blanszowac, aby
usungc skorke.

Jak roztozy¢ zywnosé
Wykorzystaj catg powierzchnie tacek, ale upewnij sie, ze miedzy kazdym kawatkiem zywnosci jest wystarczajgco
duzo miejsca, aby umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza. Upewnij sie, ze kawatki zywnosci nie zachodza

na siebie. Dotyczy to zwtaszcza plastrow banana i jabtek. Jesli po zakoriczeniu suszenia niektére kawatki sg nadal
mokre, to czesto dlatego, ze podczas suszenia zachodzity na sobie.

Gdy woda odparowuje w trakcie suszenia, zywnos$¢ sie zmniejsza. Z tego powodu ta sama ilos¢ potrzebuje
znacznie mniej miejsca do przechowywania. Pomiedzy kawatkami nalezy zostawi¢ odstep co najmniej 1 cm.
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W niektérych przypadkach moze by¢ konieczne obrécenie pokrojonych kawatkéw raz lub dwa razy w trakcie
suszenia, aby wysuszy¢ je rownomiernie. W takim przypadku nalezy wytgczyé urzadzenie, odtaczyé je od
zasilania, wyjac¢ tacke, obroci¢ kawatki zywnosci, wtozy¢ tacke z powrotem do suszarki i rozpoczac suszenie od
nowa.

Jak zapobiec kapaniu

Niektére owoce i warzywa, np. pomidory, owoce cytrusowe czy owoce stodzone, maja tendencje do kapania.
Kapigcy sok moze wptywac na smak kawatkdw umieszczonych na innych tackach. Aby zapobiec kapaniu, umiesé
tacke z roztozonymi kawatkami na reczniku kuchennym. Dzigki temu usuniesz nadmiar sokéw z zywnosci.

Suszenie warzyw

Suszone warzywa sg réwnie smaczne jak suszone owoce. Mozesz je uzy¢ na przyktad do udoskonalenia zup,
gestych i duszonych dan. Wszedzie tam, gdzie uzywa sie Swiezych warzyw, mozna uzy¢ takze suszonych. Zanim
przygotujesz warzywa do suszenia, umyj je w zimnej wodzie. Oczy$¢ warzywa zgodnie z ich rodzajem i w razie
potrzeby usun nasiona. Jesli chcesz zaoszczedzi¢ czas, mozesz uzy¢ robota kuchennego zaréwno do obierania,
jak i do krojenia.

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

Przygotowanie warzyw

Z nielicznymi wyjatkami, wiekszo$¢ warzyw musi by¢ poddana wstepnej obrébce przed suszeniem. Zastosuj sie
do tych zasad, aby uzyskac jak najwiecej korzysci z warzyw.

Niektére warzywa, np. cebula, czosnek, papryka peperoni, pomidory czy grzyby, mozna suszy¢ bez
wczesniejszego przygotowania. Wszystkie inne warzywa wymagajg wstepnej obrébki przed suszeniem.

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

Gotowanie na parze

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

KLARSTEIN :




Blanszowanie

Przed suszeniem mozna blanszowa¢ mozna zielong fasolke, kalafior, brokuty, szparagi, ziemniaki i groszek.
Poniewaz te warzywa sg czesto uzywane w daniach duszonych i gestych zupach, blanszowanie zapewni, ze
zachowajg one swdj kolor. Warzywa wktadamy do wrzacej wody na maksymalnie 3-5 minut. Nastepnie wylej
warzywa do durszlaka, delikatnie je osusz i rozt6z na tackach suszarki.

Cho¢ blanszowanie jest szybszym procesem niz gotowanie na parze, warzywa we wrzatku tracg cenne sktadniki.
Nie polecamy blanszowania plastrow warzyw, poniewaz mogtyby sie one szybko ugotowac. Aby zblanszowaé
warzywa pokrojone na mate kawatki, wtéz te kawatki do duzego garnka z wrzacg wodg. Wrzu¢ maksymalnie 1
szklanke (200 ml) kawatkéw warzyw na 250 ml wody. Uwazaj na czas. Czas blanszowania zajmuje okoto potowy
czasu potrzebnego na gotowanie na parze. Po wyjeciu warzywa powinny by¢ jeszcze lekko chrupiace.

Suszenie owocow

Suszenie to jeden z najlepszych sposobdéw konserwacji owocdéw. Suszone owoce mozna jes¢ lub uzy¢ do
dekoracji lodéw i ciast. Suszone owoce zawierajq tylko naturalne cukry, sg bez dodatkéw, a do tego s3 jeszcze
optacalne.

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

Niekoniecznie trzeba wczesniej przygotowywac owoce, aby uzyskac¢ dobre efekty w trakcie suszenia. Niektére
owoce, np. jabtka, gruszki, brzoskwinie, morele i banany, zmienig kolor, gdy przechowujemy je suszone dtuzej
niz 6 miesiecy. Nawet wtedy owoce s jeszcze jadalne, ale wygladaja bardzo nieestetycznie. Jesli chcesz, aby
owoce nie ulegly brazowieniu, nalezy je przygotowac¢ do procesu suszenia. Banany, cho¢ z brazowa skodrka, sa
bardzo stodkie i majg silny bananowy smak. Wystarczy pokroi¢ banany w plasterki i umiescic je na tacce suszarki.
Przestrzegaj czasdw suszenia, ktére podane sg w rozdziale ,Zalecany czas suszenia”.

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

Przygotowanie owocéw z sokiem z cytryny, ananasa lub pomaranczy

Swiezy lub butelkowany sok z cytryny, ananasa lub pomarariczy jest idealny do przygotowania owocéw przed
suszeniem. Sok ananasowy i pomarariczowy mozna stosowac nierozciericzony lub rozcienczony do smaku. Jesli
uzywasz soku z cytryny, zmieszaj 1 czes¢ soku z 8 czesciami wody i namocz w nim owoce na 2 minuty. Moze sie
zdarzy¢, ze sok z cytryny zmieni naturalny smak owocéw, a owoce beda brgzowie¢ mimo wczesniejszej obrébki.
Dlatego prébuj réznych czaséw moczenia i réznych proporcji rozciericzenia.

Przygotowanie owocéw z kwasem askorbinowym

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



Owocowe skorki

Owocowe skérki lub paski mozna przygotowal z owocowego puree wysuszonego W Ssuszarce SpOZywczej.
Owocowe skérki to bardzo smaczne, stodkie i jednoczes$nie zdrowe przekaski. Mozna je réwniez kupi¢ w
supermarkecie, ale szybko przekonasz sie, ze domowe smakuja Swiezej i intensywniej. Resztki owocéw, ktére w
przeciwnym razie wylgdowatyby w koszu na Smieci, szczegdlnie nadajg sie do przygotowania skérek owocowych.

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

Puree owocowe mozna doprawi¢ do smaku wedtug wtasnego gustu. Jesli lubisz przeciery owocowe, to skorki
owocowe spodobajg Ci sie jeszcze bardziej. Uwazaj, aby puree nie byto zbyt stodkie, poniewaz utrata wody w
trakcie suszenia podkresla stodki smak.

Jesli nie wykorzystasz owocowej skorki do konkretnego celu, mozesz potowe tacki przykry¢ folig. Aby zapewnic
odpowiednia cyrkulacje powietrza, zawsze przykrywaj tylko potowe tacki. Jesli do suszenia skérek owocowych
uzywasz wiecej niz jednej tacki, zawsze przykrywaj drugg potowe, gdy naktadasz na siebie tacki suszarki.
Nastepnie ustaw tacki w suszarce tak, aby folie byty prawidtowo podzielone.

Jesli suszysz bardzo lepkie puree, np. puree bananowe, spryskaj skorke odrobing oleju. Gdy wypetnisz wszystkie
tacki, umiesc je w suszarce spozywczej i susz puree, az bedzie miato skdrzang strukture. Ptaty powinny odklejac¢
sie tatwo z tacek. Zawin skorke w folie i przechowuj ja w temperaturze pokojowej. Do owocowego puree mozna
dodac przyprawy, mielone orzechy lub ptatki kokosowe.

Eksperymentuj ze swoimi przepisami. Pojedyncze owoce smakujg wybornie, ale istnieje wiele kombinacji
owocdw, dzieki ktérym skdrki owocowe bedg jeszcze smaczniejsze. Na przyktad ponizsze kombinacje owocow:

e truskawka - banan e midd - zurawina -lpomarancza ° mallna - banan - kokos
o truskawka - rabarbar ® ananas - pomararncza . J.agody )
e ananas - brzoskwinia ® ananas - morela e jabtko - boréwka

e malina - jabtko

e jabtko - cynamon
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Suszenie miesa i ryb

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

WAZNE: Z wyjatkiem suszonej wotowiny, gotuj zaréwno mieso jak i ryby przed suszeniem, aby pozby¢ sie
wszelkich bakterie. Suszone mieso i suszone ryby nadaja sie do spozycia 2 miesigce.

Uzywaj jak najchudszego miesa, z ktdrego usuniesz jak najwiecej ttuszczu. Zamarynuj mieso przed suszeniem,
aby byto smaczne i delikatne. Marynata nie powinna zawiera¢ oleju. Powinna ona zawierac sdl, ktéra wyciagnie
wode z miesa i sprawi, ze bedzie ono trwate. Do marynaty dodaj kwasne sktadniki, np. sos pomidorowy lub ocet,
aby rozbic¢ wtékna miesa, ktére moga twardniec.

Po zamrozeniu mieso mozna fatwo pokroi¢ w cienkie plasterki. Jesli masz mozliwos¢, mozesz réowniez uzyé
robota kuchennego lub poprosic¢ rzeznika o cienkie pokrojenie miesa.

Jesli suszysz mieso do duszonych dan lub jako dodatek do zupy, ugotuj migso przed suszeniem. Nastepnie pokrdj
je w drobng kostke i roztéz je na tackach. Migso susz do momentu, az nie bedzie zawierato zadnej wody, co
moze zajac¢ od 2 do 8 godzin.

Przed uzyciem suszonego miesa w zupach i przed gotowaniem, namocz je w wodzie na 1-2 godziny, az znéw
bedzie miekkie i mniej wiecej takie same jak przed suszeniem.

Wotowina: Uzywaj chudego miesa z bocznej lub tylnej czeéci. Zebra nie nadaja sie do suszenia.

Kurczak: Przed suszeniem dobrze ugotuj mieso z kurczaka. Mieso mozna gotowac na parze lub smazyé. Piers$ z
kurczaka jest chudsza od czerwonego miesa.

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

Wskazéwki dotyczace suszonej wotowiny ,,Beef Jerky”

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

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

e Umies$¢ mieso w zamrazarce na 30 minut, aby utatwic jego krojenie. Nastepnie obrécé je i pozostaw w
zamrazarce na kolejne 15 minut. Nastepnie pokrdj ja w poprzek wtdkien w plasterki o szerokosci 0,3
cm.

e Plasterki miesa marynuj przez 3 godziny lub przez noc. Dzieki marynacie mieso bedzie pikantniejsze i
bardziej delikatne. Im dtuzej bedziesz marynowac mieso, tym bedzie ono ostrzejsze.

e Mozesz je doprawic solg, pieprzem, czosnkiem lub cebulg w proszku albo innymi przyprawami. Suszenie
wzmacnia smak przypraw. Eksperymentuj z przyprawami, az smak Beef Jerky bedzie Ci odpowiadat.
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e Zamarynowane paski osusz recznikiem papierowym i roztéz je na tackach suszarki. Aby zapobiec kapaniu
marynaty, potéz tacke na reczniku kuchennym i docisnij ja. Zostaw plasterki miesa w suszarce, az beda
prawie catkowicie suche, ale nadal mozna je zgina¢ bez tamania. Czas suszenia moze sie rézni¢ od 6 do 16
godzin. Beef Jerky powinno by¢ kruche, ale nie suche.

UWAGA: Nalezy pamietac o zachowaniu sterylnego Srodowiska podczas przygotowywania Beef Jerky. Przed i
po obrébce miesa nalezy doktadnie umydé rece i wszystkie powierzchnie w kuchni.

Suszenie kwiatow i ziot

Kwiaty: Kwiaty zbieraj po wyschnieciu rosy i przed jej opadnieciem wieczorem. Kwiaty nalezy suszy¢ jak
najszybciej po ich zebraniu. Usuri uszkodzone lub brazowe liscie. Rozt6z kwiaty na tackach suszarki. Uwazaj, aby
nie zachodzity na siebie. Czas suszenia zalezy od wielkosci i rodzaju kwiatéw. Suszenie trwa od ok. 2 do 36
godzin.

Ziota: Optucz ziota i delikatnie je osusz. Usun stare lub brazowe liscie. Ziota nalezy suszyé na todydze. todyge

usun dopiero po wysuszeniu. Roztéz ziota na tackach suszarki. Czas suszenia zalezy od wielkosci i rodzaju zidt;
wynosi od 2 do 6 godzin.

KLARSTEIN .




Przechowywanie suszonej zywnosci

Suszong zywnos$¢ nalezy dobrze zapakowaé¢ do dalszego przechowywania. Postepuj zgodnie z powyzszymi
wskazowkami, aby zachowad jej Swiezos¢ i smak przez jak najdtuzszy czas.

Odpowiednie pojemniki

Do przechowywania nadaje sie kazdy pojemnik, ktory jest czysty, szczelny i wodoszczelny. Do przechowywania nadaja
sie rowniez szczelne woreczki z suwakiem oraz woreczki do zamykania prézniowego. Umies¢ zywnos$¢ w woreczku i
wycis$nij nadmiar powietrza. Woreczki przechowuj w metalowym pojemniku z pokrywka, aby utrzymaé owady z dala od
zywnosci. Mozesz uzy¢ réwniez szklanych stoikow z zakretka. Rownie dobrze sprawdzajg sie szczelne, plastikowe
pojemniki z zamykanymi pokrywkami. Nie nalezy uzywac torebek papierowych, cienkich woreczkéw foliowych, papieru
$niadaniowego ani nieszczelnych pojemnikdéw.

Ogodlne zasady dot. przechowywania zywnosci

*  Poczekaj, az suszona zywnos¢ catkowicie ostygnie.

e  Ciepto i $wiatto majg niekorzystny wptyw na suszong zywnosc¢. Suszong zywnos¢ przechowuj w suchym,
chtodnym i ciemnym miejscu. Usui nadmiar powietrza z pojemnika i starannie go zamknij.

. Idealna temperatura do przechowywania to 15°C lub mniej. Nie przechowuj zywnosci bezposrednio w metalowym
pojemniku.

. Nie uzywaj pojemnikéw, ktére sg nieszczelne lub ktérych uszczelki s uszkodzone.

o Regularnie sprawdzaj suszong zywnosé pod katem wilgoci. Jesli zywnos¢ nadal jest zbyt mokra, nalezy jg
dtuzej suszyc.

. Nie przechowuj suszonych owocéw i warzyw dtuzej niz 1 rok.

e Jezeli to mozliwe, zywnos¢ nalezy suszy¢ latem.

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

. Pakowanie prézniowe moze przedtuzy¢ przydatnosé suszonej zywnosci do spozycia o kilka miesiecy,
pod warunkiem, ze zostata ona starannie wysuszona.

Zasady dot. miejsca przechowywania

Suszong zywnos$¢ nalezy przechowywac¢ w chtodnym, ciemnym i suchym miejscu. Przykryj pétki w poblizu okna, aby
chroni¢ suszong zywno$¢ przed Swiattem. Szklane pojemniki z zakretka oraz plastikowe pojemniki przechowuj w
torebce papierowej lub zamknietej szafce. Cementowe $ciany i podtogi sg czesto wilgotne i zimne. Nie stawiaj
pojemnikéw z suszong zywnoscig bezposrednio na podtodze i upewnij sie, ze nie dotykajg one zadnych $cian. W
przeciwnym razie w pojemniku moze tworzy¢ sie kondensacja. Nie przechowuj suszonej zywnosci w poblizu rzeczy o
intensywnym zapachu, np. farb, rozpuszczalnikéw czy nafty.
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Zasady dot. czasu przechowywania

Nie przechowuj suszonych owocéw i warzyw dtuzej niz 1 rok. Suszone mieso czerwone, kurczaka i ryby nalezy
spozy¢ w ciggu 1-2 miesiecy. Oznaczaj suszong zywnos¢. W pierwszej kolejnosci jedz produkty, ktére maja
najkrétszy termin przydatnosci do spozycia. Regularnie sprawdzaj suszong zywnos¢. Jesli suszona zywnos¢ jest
bardziej wilgotna niz w momencie pakowania, w pojemniku moze gromadzic¢ sie ptyn. Roztéz kawatki na tackach
i ponownie je wysusz. Nastepnie przechowuj je w szczelnym pojemniku. Plesn na suszonej zywnosci wskazuje,
ze zywnos¢ nie zostata odpowiednio wysuszona przed przechowywaniem lub ze pojemnik nie jest szczelny.
Splesniatg zywnos¢ nalezy natychmiast wyrzucic.

Nawadnianie suszonej zywnosci

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

Moczenie suszonej zywnosci

e Jesli chcesz uzy¢ drobno posiekanych suszonych owocéw i warzyw do pieczenia ciasteczek, niekoniecznie musisz
je nawadniac. Jesli jednak wydajg sie zbyt suche, nawodnij 1 szklanke (200 ml) suszonych owocéw 1 tyzka wody.

e Jezeli chcesz uzy¢ suszonych owocdéw i warzyw do sufletéw, ciast, szybkich chlebéw lub mieszanek do wypiekdw,
uzyj 2 czesci wody na 3 czesci suszonych owocéw.

e Jedli bedziesz gotowad owoce i warzywa w wodzie, np. jako dodatek do warzyw lub kompot, uzyj 1-1% czesci
wody na 1 cze$¢ suszonych owocdw.

Inne metody nawadniania

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

e Jedli uzywasz suszonych warzyw w zupach, nie musisz ich wczesniej osobno nawadniaé. Dodaj suszone warzywa
do zupy. Nie dodawaj pieprzu, soli, kostki bulionu ani sosu pomidorowego, dopdki warzywa nie zostang
nawodnione i ugotowane, poniewaz sktadniki te mogg uniemozliwi¢ ich nawodnienie.

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

e Nie uzywaj wiecej wody niz jest konieczne do nawodnienia. Umie$¢ suszone warzywa w pojemniku i zalej je
niewielkg iloscig wody. Jesli do nawodnienia potrzeba wiecej wody, dolej jg pdiniej.



Czyszczenie i konserwacja

Wyczys¢ suszarke po kazdym uzyciu ciepta wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. W zmywarce nie wolno
my¢ tacek, drzwi i podstawy suszarki! Uporczywe zabrudzenia wyczys$é zwilzajac i przecierajac je plastikowa
szczotka. Nie uzywaj Sciernych srodkéw czyszczacych ani rozpuszczalnikédw. Wyczy$¢é podstawe urzadzenia za
pomocy wilgotnej szmatki lub gabki. Przed przystgpieniem do czyszczenia wyjmij wtyczke z gniazdka
elektrycznego. Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach, poniewaz zawiera elementy
elektryczne. Po wyczyszczeniu urzadzenia odczekaj, az wszystkie czesci catkowicie wyschng. Nastepnie je
przechowuj w suchym, czystym miejscu.

Utylizacja urzadzenia

Zgodnie z Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady 2002/96/UE ten symbol na
produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze produktu nie wolno wyrzuca¢ wraz z
domowymi odpadami komunalnymi. Na podstawie powyiszej dyrektywy nalezy oddaé
urzadzenie w wyznaczonych miejscach punktu zbidrki, recyklingu i likwidacji odpadéw i
sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Utylizacja zgodng 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 zajmujacq sie utylizacja odpadéw domowych.

Deklaracja zgodnosci

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

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z nastepujgcymi dyrektywami europejskimi:
2014/30/UE (EMV)

2014/35/UE (LVD)

2011/65/WE (RoHS)



