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Szanowni Klienci,

gratulujemy serdecznie zakupu urzgdzenia. Aby zapobiec

ewentualnym uszkodzeniom, nalezy uwaznie przeczytaé

ponizsze informacje i wskazéwki oraz postepowac zgodnie z
nimi. Nie ponosimy zadnej odpowiedzialnosci za szkody
spowodowane nieprzestrzeganiem instrukcji i niewtasciwym

uzytkowaniem. Nalezy zeskanowaé ponizszy kod QR, aby

uzyska¢ dostep do aktualnej instrukcji obstugi i dalszych
informacji dot. produktu:
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Numer katalogowy 10034544 10034545 10034546
Zasilanie 220-240V ~ 50/60 Hz
Moc 2000 W 3000 W 2400 W
Liczba pétek 20 32 36
PRODUCENT

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



WSKAZOWKI DOT. BEZPIECZENSTWA

e Przeczytaj uwaznie wszystkie informacje i przechowuj instrukcje obstugi w
bezpiecznym miejscu do wykorzystania w przysztosci.

« Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych, takich jak
powierzchnie drewniane lub obrusy.

« Nie uzywaj urzadzenia na wrazliwej na ciepto ceramicznej ptycie grzejnej lub
desce do krojenia. Uzywaj urzadzenia tylko na odpornej na ciepto powierzchni,
ktéra jest co najmniej tak duza jak urzadzenie. Zapobiega to uszkodzeniu
podtoza przez ciepto wytwarzane podczas pracy.

e Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia sprawdz, czy czesci s sprawne. Nie
uzywaj urzadzenia, jesli jego czesci lub przewdd zasilajacy s uszkodzone.

e Zawsze wyciagaj wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem, wymiang czesci lub
przeniesieniem urzadzenia. Wyciagnij wtyczke, jesli nie bedziesz uzywad
urzadzenia przez dtuzszy czas.

e Trzymaj dzieci z dala od urzadzenia i nigdy nie pozwdl dzieciom uzywac go bez
nadzoru.

e Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzytkowanie. W
przypadku niewtasciwego uzycia roszczenie gwarancyjne wygasa.

« Naprawy moga by¢ wykonywane wyfacznie przez przeszkolonych specjalistow.
Uzywaj tylko oryginalnych czesci i akcesoridow, ktére zostaty wyraznie
zatwierdzone przez producenta. Nie otwieraj obudowy urzadzenia i nie
modyfikuj urzgdzenia, w przeciwnym razie gwarancja wygasnie.

« Nie ciggnij za kabel, aby odtgczy¢ urzadzenie. Nie uzywaj przedtuzaczy. Jesli
musisz uzy¢ przedtuzacza, upewnij sie, ze moc przedtuzacza jest co najmniej taka
sama jak moc urzgdzenia.

« Upewnij sig, ze urzadzenie jest ustawione na stabilnej powierzchni. Wszystkie
cztery nozki muszg stykac sie z podtozem. Nie przesuwaj urzadzenia podczas
pracy.

« Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz lub w poblizu materiatéw tatwopalnych.
Urzadzenie nadaje sie tylko do uzytku w pomieszczeniach, a nie do uzytku
komercyjnego.

« Uzywad urzadzenia wytgcznie w dobrze wentylowanych pomieszczeniach.

« Nie blokuj otworéw wentylacyjnych z przodu i z tytu urzadzenia. Wokét
urzadzenia pozostaw co najmniej 30 cm wolnej przestrzeni, aby powietrze
mogto swobodnie krazyc.

« Nie uzywaj urzadzenia na tatwopalnych powierzchniach, takich jak dywany itp.

« Aby unikng¢ porazenia pradem, nie zanurzaj podstawy urzgdzenia w wodzie ani
innych ptynach.

« Wyciagnij wtyczke przed czyszczeniem czesci. Przed wiozeniem wtyczki do
gniazdka upewnij sie, ze urzadzenie jest catkowicie suche po czyszczeniu.

« Nie umieszczaj urzadzenia ani jego czesci w poblizu goracych kuchenek
gazowych lub elektrycznych, w ogrzewanych piekarnikach lub na ptytach
kuchennych. Upewnij sig, ze przewdd zasilajgcy nie zwisa z powierzchni roboczej
ani nie dotyka goracych powierzchni.



Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz podane.

e Jesli urzadzenie nie dziata poprawnie podczas pracy, wytgcz je i wyjmij wtyczke
z gniazdka. Nie prébuj otwiera¢ panelu sterowania. Urzadzenie zawiera czesci
niedostepne dla uzytkownika. Zawsze skontaktuj sie ze specjalistyczng firma w
celu dokonania konserwacji i kontroli. Uzywaj tylko akcesoriéw
zatwierdzonych przez producenta. Inne czesci nie moga by¢ uzywane z tym
urzadzeniem i spowodujg utrate gwarancji.




PANEL STEROWANIA

Artykut 10034544

1. EIN/AUS (wt./wyt.): do
witaczenia/wytaczenia
danej tacki

2. Przycisk UPPER (gorny): Nacisnij
przycisk UPPER, aby obstugiwac
gbrng czesc
automatu do suszenia.

3. Przycisk LOWER (dolny): Nacisnij
przycisk UPPER, aby obstugiwac

dolng czes$¢ automatu do suszenia.

Artykut 10034545

1. Ein/Aus (wh.wyt.): do
witaczenia/wytaczenia
danej tacki

2. PRZYCISK LEFT (lewy): Naci$nij ten
przycisk, aby sterowaé lewg
czescig obudowy.

3. PRZYCISK RIGHRT (prawy):
Nacisnij ten przycisk, aby
sterowac prawg czescig
obudowy

4. SUSPEND: Nacisnij ten przycisk,
aby zakoniczy¢ proces na danej
potce.

5. TEMP: do ustawiania temperatury

6. TIME: ustawianie godziny

7. +: Zwiekszenie temperatury i godziny

8. -:Zmniejszenie temperatury i
godziny

4. SUSPEND: Nacisnij ten przycisk,
aby zatrzymac proces na danej
pétce.

5. TEMP: ustawianie temperatury
6. TIME: ustawianie godziny
7. +: Zwiekszenie temperatury i godziny

8. - :Zmniejszenie temperatury i
godziny



Artykut 10034546

4 5 6 8 10

. Przycisk TPO (gérny): Naci$nij ten przycisk, aby sterowac¢ obszarem gérnym.

. Przycisk MIDDLE (srodkowy): Nacisnij ten przycisk, aby sterowac obszarem srodkowym.
. Przycisk BOTTOM (dolny): Nacisnij ten przycisk, aby sterowac obszarem dolnym.

. OFF (WYL.): Nacisnij ten przycisk, aby zatrzymaé odpowiednia tacke.

. SUSPEND: Nacisnij ten przycisk, aby wstrzymac odpowiednig tacke.

. Przeliczenie na stopnie Fahrenheita i stopnie Celsjusza

. Zwiekszenie temperatury i godziny

. Zmniejszenie temperatury i godziny

O 00 N O U1 AW N =

. TEMP: ustawianie temperatury

10. TIME: ustawianie godziny



Podfaczenie elektryczne dla modelu 10034545

Ponizsza czesé jest skierowana do elektryka. Potgczenia elektryczne nie mogg by¢
wykonywane przez osoby nieprofesjonalne.

Kody barwne przewoddéw

1. Faza (brgzowy lub czerwony)
2. Przewdd neutralny (niebieski)
3. Przewdd ochronny (zétto-zielony)

Wskazowki

« Automat do suszenia wykorzystuje napiecie 220-240 V z jedng faza.

e Uzyj dostepnego w handlu wylacznika  réznicowopradowego.
Dopuszczalne
natezenie pragdu powinno wynosi¢ 63 A.

e Jesli to mozliwe, uzyj wylacznika ochronnego marki CHNT. Inne marki
moga nie by¢ dostatecznie dobre dla tego urzadzenia.

Zagrozenie
Niebezpieczne napiecie! Niebezpieczeristwo porazenia pragdem!

Jesli kable zostang podtaczone nieprawidtowo, skrzynka elektryczna
bedzie sie znajdowac pod napieciem i bedzie stanowi¢ zagrozenie dla
zycia. Podtacz prawidtowo przewdd ochronny.



Prawidtowe podtgczenie

Rys. 1

1. Na rysunku 1 przewdd ochronny jest podtaczony do skrzynki rozdzielczej. Jesli
nastgpi przebicie, skrzynka rozdzielcza znajdzie sie pod napieciem. Zagrozenie!

2. Przewdd ochronny automatu do suszenia musi by¢ podtaczony do zaciskow
(haczyk na rys.1.) Przewdd ochronny skrzynki rozdzielczej musi byé réwniez
podtaczony do listwy zaciskowej.

Rys. 2

3. Na rysunku 2 potgczenie jest prawidtowe. Gtéwny wytgcznik musi jednakze by¢
wytacznikiem ochronnym.
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URUCHOMIENIE

1.
1
3.
4

Ustaw automat do suszenia na czystej, suchej powierzchni.

Ustaw wylfgcznik zasilania i pokretto timera w pozycji wytgczenia.

W16z wtyczke sieciowa do gniazdka elektrycznego.

Automat do suszenia nalezy ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 30,5 cm od
$ciany, aby zapewni¢ odpowiednia cyrkulacje powietrza. Nie blokuj otworéow
wentylacyjnych z tytu lub drzwiczek automatu do suszenia.

Wyjmij tacki z automatu do suszenia. Napetnij tacki produktami do suszenia.
Umies¢ poszczegdlne produkty tak, aby sie nie stykaty. Nie ktadZ produktow
jeden na drugim ani nie pozwdl, aby sie ze sobg stykaty. Upewnij sie, ze
miedzy produktami jest wystarczajgca przestrzen, aby zapewni¢ odpowiednig
cyrkulacje powietrza. Usun nadmiar wody z artykutéw spozywczych. (Mozna
to zrobi¢, osuszajac artykuty spozywcze recznikiem papierowym lub serwetkg).
Nadmiar wilgoci moze spowodowaé spadek temperatur w automacie do
suszenia.

Ustaw przetacznik zasilania w pozycji ON lub TIME.

Ustaw regulator temperatury na zgdang temperature. Zaleca sie wtozenie
termometru do mierzenia temperatury w piekarniku (brak w zestawie) do
automatu do suszenia w celu monitorowania ustawienia temperatury. W razie
potrzeby wyreguluj temperature regulatorem temperatury.

Ustaw pokretto timera na zadany czas suszenia. Jesli chcesz kontynuowac
dziatanie automatu do suszenia, nacisnij przycisk EIN (wyt.).

Nagrzej wstepnie automat do suszenia przez 5-10 minut przed wtozeniem
tacek do $rodka.

Zamontuj drzwi automatu do suszarki, zawieszajgc je na zaczepie na gornej
czesci obudowy Upewnij sie, ze boki drzwiczek sa zamkniete i potaczone na
state z obudowa.

Podczas procesu suszenia na powierzchni niektéorych produktéw moga
tworzy¢ sie krople wody. Mozna je usungc¢, przecierajgc urzadzenie czystg
Sciereczkg lub papierowym recznikiem. Uwazaj, automat do suszenia
nagrzewa sie!



OBSLUGA OGOLNA

Przygotowanie

e Wymieszaj wszystkie sktadniki w matej szklanej misce, z wyjatkiem
migsa/drobiu.
Wymieszaj doktadnie.

= Umies¢ warstwe miesa/drobiu w szklanym naczyniu, dodajgc mieszanke soséw
na kazdg warstwe.

e Powtarzaj, az uzyskasz 3-4 warstwy miesa/drobiu.

e Dobrze przykryj i marynuj przez 6-12 godzin w lodéwce lub przez noc. Od czasu
do czasu mieszaj, aby mieso/dréb byty przykryte marynatg. Im dtuzej
mieso/drob pozostaje w marynacie, tym wiecej smaku wchtania.

= Wyjmij mieso/dréb z marynaty i usun nadmiar marynaty.

e Umie$¢ mieso/dréb réwnomiernie na tackach automatu do suszenia,
pozostawiajac 0,6 cm odstepu miedzy kazdym paskiem miesa/drobiu.

= Susz mieso/drob w 60-65°C przez 4-7 godzin lub do

catkowitego wysuszenia.

Przed wtozeniem miesa do automatu do suszenia zdecydowanie zaleca sie
podgrzanie go do 70°C przed procesem suszenia. Ten krok zapewnia, ze wszelkie
bakterie zostang zniszczone przez gorace ciepto. Po podgrzaniu do 70°C podczas
procesu suszenia nalezy utrzymywac stata temperature suszenia 55-60°C. Czasami
moze zaj$¢ potrzeba usuniecia kropel ttuszczu z powierzchni miesa recznikiem
papierowym. Czasy suszenia mogg sie rozni¢ w zaleznosci od wielu okolicznosci, w
tym miedzy innymi: wilgotnosci wzglednej w pomieszczeniu, temperatury miesa na
poczatku procesu suszenia, ilosci miesa w automacie do suszenia, chudosci miesa
itp. Zawsze odstaw suszone mieso do ostygniecia, zanim sprawdzisz smak.

11
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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podczas obchodzenia sie z zywnoscig nalezy przestrzegaé podstawowych zasad:

Gotowanie

Wazne jest, aby ugotowac okreslone artykuty spozywcze przed ich suszeniem, aby
zniszczy¢ bakterie. Bezpieczeristwo hamburgeréw i innych potraw z mielonego
miesa zostato traktuje sie ostatnio bardzo powaznie i nie bez powodu. Kiedy migso
jest mielone, bakterie obecne na powierzchni mieszajg sie z mielong mieszanka.
Jesli to mieso mielone nie zostanie ugotowane w temperaturze co najmniej 70°C
do 75°C, bakterie nie zostang zniszczone i bedzie bardziej prawdopodobne, ze
zachorujesz.

Solidne kawatki miesa, takie jak steki i kotlety, nie zawierajg w sobie
niebezpiecznych bakterii, wiec mozna je zje$¢ troche bardziej na "krwawo".
Niemniej jednak kazdy kawatek miesa nalezy gotowaé/smazyé w temperaturze co
najmniej 65°C. Bezpieczna temperatura dla drobiu to 80°C, state kawatki
wieprzowiny nalezy podgrza¢ do 70°C. Jajka réwniez powinny by¢ w petni
ugotowane. Jesli przygotowujesz beze lub inny przepis z niegotowanych jajek, kup
specjalnie pasteryzowane jajka lub uzyj proszku do bezy.

Oddzielanie

Zywno$¢ spozywang ha surowo i gotowana przed jedzeniem nalezy zawsze
oddziela¢. Zanieczyszczenie krzyzowe wystepuje, gdy surowe mieso lub jaja
wchodzg w kontakt z zywnosciag spozywang bez gotowania. Jest to jedna z
gtéwnych przyczyn zatrucia pokarmowego. Surowe mieso zawsze zawijaj
podwadjnie i umieszczaj na najnizszym poziomie w lodéwce, aby soki lub krew nie
kapaty na Swieze produkty. Nastepnie surowe mieso uzyj w ciggu 1-2 dni od
zakupu lub zamroz? je, jesli bedzie przechowywane przez dtuzszy czas. Rozmrazaj
mrozone mieso w lodéwce, a nie na blacie.



Podczas grillowania lub gotowania surowego miesa lub ryb upewnij sie, ze
ugotowane mieso ktadziesz na czystym talerzu. Nie uzywaj tych samych talerzy,
ktére zostaty uzyte do przyniesienia potrawy na grill. Umyj naczynia uzywane do
grillowania natychmiast po zakorczeniu grillowania.

Pamietaj, aby umy¢ rece po pracy z surowym miesem lub jajami. Po kontakcie z
surowym miesem lub jajami konieczne jest mycie rgk mydtem i wodg lub uzywanie
wilgotnych chusteczek antybakteryjnych. Nieumyte rece i powierzchnie sg gtéwna
przyczyng zakazen krzyzowych podczas gotowania.

Czyszczenie

Podczas gotowania kilkakrotnie czy$¢ rece i powierzchnie robocze. Umyj rece
mydtem i cieptg wodg przez co najmniej 15 sekund, a nastepnie osusz.

Chtodzenie

Chtodzenie zywnosci jest bardzo wazne. Obszary ryzyka, w ktérych namnazajg sie
bakterie, to 4-6°C. Lodéwka powinna by¢ ustawiona na 4°C lub nizszg temperature.
Zamrazarke nalezy ustawi¢ na -17 ° C lub nizszg temperature. Prosta zasada: ciepte
dania nalezy podawac¢ na ciepto, zimne na zimno. Uzyj ptyty grzewczej, aby
utrzymac ciepto potraw przed podaniem. Uzywaj kapieli z lodowatg woda, aby
zimne potrawy byly zimne. Nigdy nie pozostawiaj jedzenia w temperaturze

pokojowej na dtuzej niz 2 godziny.
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Przechowywanie suszonej wotowiny i suszonego migsa

Suszone mieso zawin w folie aluminiowa i przechowuj w grubej plastikowej torbie

lub w stoiku ze szczelng pokrywka. Unikaj przechowywania w plastikowych

pojemnikach lub torbach bez uprzedniego owiniecia w folie aluminiowa lub papier

woskowany. Suszone ryby nalezy przechowywaé¢ w ciemnym, suchym miejscu w

temperaturze 10-16°C. Suszone mieso mozna przechowywaé¢ w temperaturze

pokojowej przez 1 do 2 miesiecy. Aby przedtuzyé okres przydatnosci do spozycia do

6 miesiecy, suszone mieso przechowuj w zamrazarce. Pamietaj, aby oznaczy¢ i

datowad wszystkie paczki.

PRZEPISY | METODY SUSZENIA

Hawajska marynata do suszonego miesa

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka imbiru

% ananasa pokrojonego w
plasterki

1 tyzeczka brazowego
cukru

Y% tyzeczki pieprzu

1/ tyzeczki pieprzu
cayenne

1 zmiazdzony
zabek czosnku

% szklanki sosu sojowego

0,5 kg chudego miesa pokrojonego w paski 0,3-0,6 cm

Marynata Cajun do suszonego miesa

1 szklanka soku
pomidorowego

% tyzeczki czosnku w
proszku

% tyzeczki pieprzu
czarnego

1 tyzeczka suszonego
tymianku

1 tyzeczka suszonej bazylii

1 tyzeczki papryki
cebulowej

1 tyzeczka biatego pieprzu

2 tyzeczki pieprzu
cayenne (lub wiecej, jesli
lubisz)

0,5 kg chudego miesa pokrojonego w paski 0,3-0,6 cm




Ostra marynata do suszonego miesa

% szklanki sosu teriyaki

2 tyzeczki brazowego
cukru

2 tyzeczki czarnego
pieprzu

1 tyzeczka mielonego
chrzanu

1 tyzeczka soli

% tyzeczki papryki w
proszku

% tyzeczki chili w proszku

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka posiekanego
czosnku

Y tyzeczki sosu Tabasco

2 tyzki pozbawionej
pestek i drobno
posiekanej papryczki
jalapefio

0,5 kg chudego miesa pokrojonego w paski 0,3-0,6 cm

Burgundowa marynata do suszonego migsa

2 filizanki wina
burgundzkiego

% szklanki sosu sojowego

3 zabki czosnku,
posiekane

3 tyzki syropu
melasowego

1 tyzka mielonego
czarnego pieprzu

0,5 kg chudego miesa pokrojonego w paski 0,3-0,6 cm

Marynata do suszonego miesa z indyka

% szklanki sosu sojowego

1 tyzka Swiezego soku z
cytryny

% tyzeczki czosnku w
proszku

Y tyzeczki pieprzu

% tyzeczka imbiru

0,7 kg piersi indyka, pokrojonej w paski o srednicy 0,3-0,6 cm

Marynata do dziczyzny

% szklanki sosu sojowego

1 tyzka brazowego cukru

1 tyzeczka soli

% tyzeczki
mielonego czosnku

% tyzeczki posiekanego
czarnego pieprzu

0,5 kg dziczyzny pokrojonej w paski o grubosci 0,3-0,6 cm

15
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Roladki owocowe

1. Wybierz owoce dojrzate lub lekko przejrzate. Umyj i usun
Skazy, dziury i tupiny.

1 Zmiksuj w blenderze. Dodaj jogurt, stodziki lub przyprawy wedtug wtasnego
uznania. Przecier owocowy powinien miec gestg konsystencje.

3. Umie$c folie spozywczg na tackach automatu do suszenia.

4. Wlej 1% do 2 filizanek przecieru owocowego na przykryte tacki. Ostroznie
wiéz tacki do suszarki.

5 Brzegi roladek wysychajg szybciej niz srodek, wlej
srodek do rozcieniczania przecieru owocowego na srodek tacki.

6. Sredni czas suszenia roladek owocowych to 4-6 godzin.

7. Gdy roladki owocowe bedg btyszczace i nie lepkie, wyjmij je z
automatu do suszenia i ostudz.

8. Oddziel roladki od folii spozywczej i zwiri je w cylinderki.

Suszenie kwiatéw i rekodzieta

« Kwiaty powinny by¢ suche od samego poczatku, najlepiej po zniknieciu rosy i
przed pojawieniem sie wilgoci w nocy. Susz kwiaty jak najszybciej po
zerwaniu.

e Najlepsze warunki do suszenia kwiatéw to pomieszczenie suche, ciepte,
ciemne, czyste i dobrze wentylowane, co czyni z automatu do suszenia idealne
urzadzenie do tego celu. Kwiaty, ktére zostang szybko wysuszone, zachowuja
swoj najlepszy kolor i ksztatt.

e Aby zachowac naturalne olejki, nalezy stosowac¢ niskg temperature.

e Usun liscie lub zachowaj je. Odrzu¢ wszelkie brazowe lub uszkodzone liscie.

e Umies¢ je w jednej warstwie na jednej z tacek suszarki i unikaj naktadania
kwiatow na siebie.

e Czasy schniecia rdznig sie znacznie w zaleznosci od wielkosci kwiatu i ilosci
lisci. Suszenie w 40°C

e W automacie do suszenia mozna suszyé ciasto do rekodzieta i perty.
Temperatury sg rozne.



Wybdr artykutéw spozywczych

e Uzywaj najwyzszej jakosci artykutow spozywczych. Owoce i warzywa w sezonie
majq wiecej sktadnikéow odzywczych i lepszy smak. Mieso, ryby i dréb powinny
by¢ chude i Swieze.

e Nie uzywaj artykutéw spozywczych zmiazdzonych lub zanieczyszczonych.
Nieodpowiednie
owoce i warzywa mogg zepsuc¢ cata partie.

e Zawsze uzywaj chudego miesa. Przed wysuszeniem usun jak najwiecej
ttuszczu. WSKAZOWKA: Podczas suszenia podtéz papierowy recznika pod
mieso, aby wytapac ttuszcz.

Wstepna obrdbka artykutéow spozywczych

Podobnie jak w przypadku wiekszosci metod gotowania, wtasciwe przygotowanie
ma kluczowe znaczenie dla pomysinych rezultatéw. Przestrzeganie kilku
podstawowych wskazédwek znacznie poprawi jakos$¢ suszonej zywnosci i skréci czas
jej suszenia.

Zywno$¢ po wstepnej obrébce czesto smakuje lepiej i wyglada lepiej niz zywno$¢
niepoddana obrdbce. Istnieje kilka sposobdéw przygotowania zywnosci, aby
zapobiec utlenianiu, ktére powoduje odbarwienie jabtek, gruszek, brzoskwin i
banandéw podczas suszenia:

e usun wszelkie nasiona, tupiny lub gatazki.

e Rozdréb lub pokrdj lub artykuty réwnomiernie (np. w kostke). Plasterki
powinny mie¢ grubos¢ od 0,6 cm do 1,9 cm. Mieso nie powinno by¢ pokrojone
grubiej niz 0,5 cm.

« Mieso gotuj na parze lub smaz w temperaturze 71°, a drob w 74°C, przed
suszeniem temperature mozna zmierzy¢ termometrem do zywnosci.

e Temperatura automatu do suszenia musi by¢ utrzymywana na poziomie 55-
60°C podczas catego procesu suszenia.

e Suszenie ryb wymaga duzej uwagi. Nalezy je doktadnie oczysci¢, pozbawi¢ osci
i doktadnie wyptukac, aby upewnic sie, ze cata krew zostata wyptukana. Rybe
gotowac na parze lub piec w temperaturze 93°C, az mieso bedzie sie oddzielaé.

« Pokrojone owoce namocz kilka minut w soku z cytryny lub ananasa
, a nastepnie utdz na tackach.

e Uzyj mieszanki kwasu askorbinowego dostepnej w wiekszosci sklepdéw ze
zdrowa zywnoscig lub aptek. Moze by¢ dostepny zaréwno w postaci proszku,
jak i tabletek. Okoto 2-3 tyzki rozpus¢ w 1 litrze wody. Namocz plasterki
owocow w roztworze na 2-3 minuty, a nastepnie umies¢ je na tackach
automatu do suszenia.

« Owoce pokryte woskiem (figi, brzoskwinie, winogrona, jagody, Sliwki itp.)
nalezy namoczy¢ we wrzgcej wodzie w celu usuniecia wosku. Dzieki temu
wilgo¢ bardzo tatwo ulatnia sie podczas suszenia.
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« Blanszowanie moze wstepnie przygotowac zywnos$¢ do procesu suszenia.
Blanszowanie nie niszczy cennych enzymdw i pomaga zachowaé sktadniki
odzywcze. Istnieja dwa sposoby blanszowania zywnosci:

Blanszowanie w wodzie: Duze naczynie napetnij do potowy wodg. Doprowadz
wode do wrzenia. Potrawe wtdéz bezposrednio do wrzacej wody i przykryj
pokrywka. Wyjmij po trzech minutach. Ut6z zywnos¢ na tackach.

Blanszowanie na parze: Nalej 5-7 cm wody do dolnej dolnej czesci automatu i
zagotuj. Umies¢ zywnos¢ w koszu do gotowania na parze i gotuj na parze
przez 3-5 minut. Wyjmij gotowang na parze zywnos¢ i utéz na tackach celem
wysuszenia.

Przygotowanie suszonego migsa

Mieso powinno by¢ tak chude, jak to tylko mozliwe. Chude mieso szybciej schnie i
utatwia czyszczenie, zmniejszajgc plamy ttuszczu. Mieso mielone powinno byc¢
chude w 80% do 90%. Mielony indyk, dziczyzna, bawét i to$ to inne doskonate
opcje suszonego miesa.

Istnieja przyprawy do suszonego miesa, ktére zaspokoja wszystkie gusta, lub
mozesz wykazac sie kreatywnoscig i zrobi¢ wtasne. Zawsze gdy przygotowujesz
suszone mieso, nalezy

dodaé¢ do mieszanki srodek konserwujacy (azotyn sodu). Pomaga to zapobiegac
zatruciu jadem kietbasianym podczas suszenia w niskich temperaturach. Postepu;j
zgodnie z instrukcjami producenta na opakowaniu.

Trzymaj surowe mieso i jego soki z dala od innych produktéw spozywczych.
Marynuj mieso w lodéwce. Nie pozostawiaj miesa poza lodéwka. Zapobiegaj
zanieczyszczeniu krzyzowemu, przechowujac suszone mieso oddzielnie od
surowego miesa. Myj zawsze doktadnie rece woda z mydtem przed i po
przygotowaniu

produktow miesnych. Uzywaj czystego sprzetu

i naczyn kuchennych.

Utrzymuj mieso i dréb w temperaturze 5°C lub nieco ponizej; przetwarzaj mielone
mieso i dréb w ciggu 2 dni lub zamroz; przetwarzaj czerwone mieso w ciggu 3 do 5
dni. Rozmrazaj mrozone mieso w lodéwce, a nie na blacie kuchennym.

Szczegblng ostroznos¢ nalezy zachowal przy przetwarzaniu sarniny lub innej
zwierzyny townej, poniewaz podczas obrdbki polowej takie mieso moze zostaé
silnie zanieczyszczone. Dzikie ryby s3 czesto trzymane w temperaturach, ktére
moga pozwoli¢ na rozwéj bakterii,

np. podczas transportu.



Jesli korzystasz z automatu do suszenia, przed suszeniem miesa sprawd? jego
temperature za pomocg termometru. Minimalna zalecana temperatura suszenia
miesa to 65°C. Nie zaleca sie temperatur ponizej 63°C.

Jesli uzywasz marynaty, strzasnij nadmiar ptynu przed umieszczeniem migsa w
réwnych warstwach w odlegtosci okoto 0,64 cm na tackach suszarki.

Susz mieso w temperaturze 60-65°C przez 4-7 godzin. Czasami moze zaj$¢ potrzeba
usuniecia kropel ttuszczu z powierzchni miesa recznikiem papierowym. Czasy
suszenia moga sie roézni¢ w zaleznosci od wielu okolicznosci,

w tym miedzy innymi: wilgotnosci wzglednej w pomieszczeniu, temperatury miesa
na poczatku procesu suszenia, iloSci miesa w automacie do suszenia, chudosci
miesa itp. Zawsze odstaw suszone mieso do ostygniecia, zanim sprawdzisz smak.

WSKAZOWKI

« Nie uktadaj produktéw spozywczych jeden na drugim. Potéz zywnosé ptasko na
tackach suszarki.

e Sprawdz stopien wysuszenia po 6 godzinach, a nastepnie co 2 godziny do
momentu, az
suszone produkty bedg chrupkie, miekkie lub gumiaste, w zaleznosci od
produktu.

e Przed wyjeciem produktow sprawdz, czy sg catkowicie wysuszone. Otwérz lub
przetnij na potowe niektére probki, aby sprawdzi¢ stopien wysuszenia
wewnatrz. Jesli produkty sg nadal wilgotne, pozwdl im suszy¢ sie dalej.

e Oznacz kazdy pojemnik nazwg produktu, datg lub godzing suszenia i pierwotng
waga. Prowadz dziennik, aby ulepszy¢ techniki suszenia.

e Prawidtowe przechowywanie jest niezbedne do utrzymania wysokiej jakosci
zywnosci. Po ostygnieciu zapakuj produkty. Produkty mozna przechowywac
dtuzej, jesli s3 przechowywane w chtodnym, ciemnym i suchym miejscu.
Idealna temperatura przechowywania to 16°C lub nizsza.
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e Suszong zywnosc¢ nalezy umieszcza¢ w plastikowych torebkach do zamrazania
przed umieszczeniem jej w metalowych lub szklanych pojemnikach. Usun jak
najwiecej powietrza przed uszczelnieniem.

« Pakowanie prézniowe jest idealne do przechowywania suszonych
produktow.

e Pamietaj, ze zywnos¢ kurczy sie do okoto % do % swojej pierwotnej wielkosci i
wagi podczas procesu suszenia, wiec nie nalezy kroi¢ zbyt matych kawatkéw.
0,45 kg surowego miesa to okoto 0,2 kg suszonego miesa.

e Skorzystaj z instrukcji procesu suszenia na panelu sterowania, aby uzyskaé
wskazowki  dotyczace prawidtowego ustawienia temperatury. Jesli
temperatura jest zbyt wysoka, zywnos$¢ moze stwardnie¢ i wyschna¢ na
zewnatrz, ale wewnatrz bedzie wilgotna. Jesli temperatura jest zbyt niska, czas
suszenia wydtuzy sie.

Uwodnienie

Chociaz nie jest to konieczne, ponowne uwodnienie suszonych produktéw przed
ich spozyciem moze przynies¢ korzysci. Na przyktad warzywa mogg by¢ uzywane
jako przystawka lub w przepisach, jesli zostang przygotowane w nastepujacy
sposob.

e Suszone produkty mozna ponownie uwodnié, moczac je w zimnej wodzie
przez 3-5 minut. Uzyj 1 szklanki wody na 1 szklanke suszonej zywnosci. Po
ponownym uwodnieniu zywno$¢ mozna normalnie gotowaé. Moczenie
produktéow w cieptej wodzie przyspiesza ten proces, ale moze powodowac
utrate smaku.

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

« Nie dodawaj przypraw. Dodanie soli lub cukru podczas uwadniania moze
zmieni¢ smak potrawy.

e Aby zrobi¢ kompot lub kuleczki warzywne, dodaj 2 szklanki wody i gotuj na
wolnym ogniu.

e Zjedz uwodniong zywnos¢ jak najszybciej po otwarciu pojemnika do
przechowywania i przechowuj wszystkie niewykorzystane porcje w lodéwce,
aby uniknga¢ zanieczyszczenia.



CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

e Wyczysc tacki i wnetrze obudowy przed

e uzyciem automatu do suszenia po raz pierwszy i po kazdym uzyciu.

e Ustaw wyfgcznik zasilania i pokretto timera w pozycji WYt.

e Wyjmij przewdd zasilajacy z gniazdka.

e Przed czyszczeniem pozwdl automatowi do suszenia catkowicie ostygnac.

« Wyjmij tacki z automatu.

e Wytrzyj automat (wewnatrz i na zewnatrz) wilgotng gabka lub Sciereczka.
Uwazaj, krawedzie mogg by¢ ostre! Nie pryskaj wodg na element grzejny (za
ekranem w tylnej czesci). Woda moze uszkodzi¢ elementy elektryczne i
zwiekszy¢ ryzyko porazenia pradem. Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

e Wyczys$¢ tacki automatu do suszenia ciepta woda z mydtem. Sptucz czystg
wodg i natychmiast osusz.

USUWANIE USTEREK

Wilgo¢ wokot zbiornika
PRZYCZYNA:

Niecatkowite wysuszenie. Produkty, ktére sg nieréwno pokrojone, powoduja, ze
proces suszenia jest niekompletny. Suszona zywno$¢, ktéra byta przechowywana
zbyt dtugo w temperaturze pokojowej po schtodzeniu, ponownie wchtoneta wilgoc.

ZAPOBIEGANIE:
Przed wyjeciem z automatu do suszenia nalezy sprawdzi¢ produkty pod katem

stopnia wysuszenia. Pokrdj produkty rownomiernie. Szybko schtodZ i natychmiast
zapakuj.
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Plesn na artykutach spozywczych

PRZYCZYNA:

Niecatkowite wysuszenie. Zywnoéé, w ktérej w ciggu tygodnia nie sprawdzono
zawartosci wilgoci. Pojemnik do przechowywania nie jest hermetyczny. Zbyt
wysoka temperatura przechowywania/wilgotno$¢ zywnosci. Powierzchnia
zewnetrzna mogta stwardnieé, tzn. zywnos$¢ byta suszona w zbyt wysokiej
temperaturze, dlatego wysuszyta sie na zewnatrz, ale nie zostata catkowicie
wysuszona w $rodku.

ZAPOBIEGANIE:

Przetestuj kilka kawatkéw jedzenia pod katem stopnia wysuszenia. W ciggu 1
tygodnia sprawdz pojemnik do przechowywania pod katem wilgoci i w razie
potrzeby ponownie wysusz zywnos¢. Do przechowywania uzywaj hermetycznych
pojemnikéw. Przechowuj zywno$é w chtodnych miejscach o temperaturze 21°C lub
nizszej. Susz produkty w odpowiednich temperaturach/kieruj sie instrukcjg
suszenia.

Brazowe plamy na warzywach

PRZYCZYNA:

Zastosowano zbyt wysoka temperature suszenia. Warzywa zostaty zbyt mocno
wysuszone. ZAPOBIEGANIE:

Susz produkty w odpowiednich temperaturach/kieruj sie instrukcjg suszenia.
Regularnie sprawdzaj jedzenie pod katem stopnia wysuszenia.

Jedzenie przykleja sie do tacek.

PRZYCZYNA:

Jedzenie nie zostato odwrdcone. ZAPOBIEGANIE:
Po godzinie suszenia uzyj szpatutki i odwrd¢ artykuty spozywcze.



WSKAZOWKI DOT. UTYLIZACJI

Jezeli na produkcie znajduje sie symbol przedstawiony na
ilustracji z lewej strony (przekreslony kosz na $mieci na
kétkach), obowigzuje dyrektywa europejska 2012/19/UE.
Takich produktéw nie wolno wyrzuca¢ wraz z odpadami z
gospodarstwa domowego. Nalezy zapoznac sie z lokalnymi
przepisami  dotyczacymi selektywnej zbidrki sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Przestrzegaé lokalnych
przepisdw i nie wyrzuca¢ urzadzern uzywanych wraz z
odpadami  domowymi. Dzieki utylizacji urzadzen
uzywanych zgodnie z przepisami chroni sie Srodowisko i
zdrowie innych oséb przed ewentualnymi negatywnymi
konsekwencjami. Recykling materiatéw pomaga zmniejszy¢
zuzycie surowcow.
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