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Thank you for purchasing our product.

Before using this unit, please read this manual in order to avoid improper handling and use
of the device.

Important safeguards
Please read carefully all instructions before using your food dehydrator

This product is intended for use in dehydrating food products. Do not use this appliance for any
other purpose other than intended.

Warning: to avoid risks of electrical shock, burns or injuries, always make sure the product is un-
plugged from electrical outlet before displacing, servicing or cleaning it.

When using any appliances and to reduce the risk of fire, electrical shock, burns or serious injury,
basic safety precautions should always be followed:

1. Before using this appliance, please check carefully to make sure voltage is compatible with
your home and that electrical cord is connected to a properly grounded electrical outlet of similar
voltage. Caution: Risk of fire, electric shock, burns or injury if dehydrator is not connected as
instructed.

2. Always place appliance on a flat, level and stable surface.

3. Make sure dehydrator and all controls are in OFF position before inserting plug in electrical
outlet.

4. Do not plug/ unplug dehydrator into/ from electrical outlet with wet hands.

5. To disconnect dehydrator from electrical outlet, pull directly on the plug, do not pull on the po-
wer cord.

6. Do not let power cord hang over edge of table or counter or touch any hot surfaces.

7. Do not place or use the unit or any parts on or near a hot gas or electric burner, in a heated
oven, or on stove top.

8. This appliance is not intended for use by persons (including children) with limited physical,
sensual or mental capabilities, or with lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instructions regarding use of the appliance by a person responsible for their
safety.

9. Close supervision is necessary when any appliance is used near children.

10. This product is equipped with a polarized plug (one blade is wider than the other blade)
as a safety feature to reduce the risk of electrical shock and fire. This plug will fit into a polarized
outlet only one way. If you are unable to insert the plug into the electrical outlet, try reversing the
plug. If the plug still does not fit, contact a qualified electrician. Never use the plug with an exten-
sion cord unless the plug can be fully inserted into the extension cord, making sure the electrical
rating of the extension cord is at least as great as the electrical rating of this appliance (listed on
the bottom panel of the unit). Do not alter plug. Do not attempt to defeat the safety purpose of the
polarized plug.

11. Do not operate this or any other appliance with damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, has been damaged in any way, has been immersed in water or other liquid. Send the
unit to the nearest Authorized Service Center for inspection, repair or adjustment. (only qualified
technicians should repair the unit).

12. To avoid risk of electrical shock, fire or injuries: do not immerse in or expose appliance, elect-



rical cord or plug to water or other liquid.

13. Keep electrical and extension cords away from appliance and any hot parts and surfaces
of the appliance during use.

14. The use of any accessories or attachments not recommended by the manufacturer may cause
fire, electric shock or injury.

15. Always use Control Functions/Buttons to operate unit.

16. Make sure appliance is in OFF position and unplugged before adding/removing parts or when
cleaning.

17. Do not move the product while it is in use.

18. Unplug power cord from outlet when not in use. Clean and cover the unit and store in a cool
dry place if not being used for an extended period of time.

19. This appliance is not recommended for outdoor use.

20. If appliance malfunctions during use, shut down unit immediately and discontinue use. Do not
attempt to open any part of the base. This product has no user-serviceable parts. Always con-
tact authorized Service Centre if unit malfunctions or for service. Do not use or replace with any
unauthorized parts not intended for this unit. All parts for this appliance must be used according
to Instruction Manual. Only use manufacturer approved parts from authorized Service Centre. Any
other parts or accessories not intended for use with this appliance is strictly prohibited and will
void warranty.

Keep out of reach of children. Do not leave appliance unattended when in use. Always super-
vise children when they are near appliance. Do not allow children to operate or be near the
appliance when in use.

Save these instructions for future reference.

Caution: burns, injury and/or fire may result from non-compliance with all
operating procedures described in instruction manual.



Dehydration - preserving food

Thousands of years ago, one of the few ways people had to preserve foods was by laying them out
to dry in the sun. Before such modern appliances as refrigerators and before chemical preservatives,
dehydration was an easy way to safely store foods for use at a late time, when food was scarce or not
in season. Your new food dehydrator applies modern science to this ancient art to bring you a controlled,
predictable and safe way to preserve foods at home.

Dehydrating food opens a new dimension in preserving fruits, vegetables and meats to you. Your new
food dehydrator will be able to perfectly capture the fresh-picked in-season flavor and nutrition of almost
any food for out-of-season eating enjoyment. These dried foods can be more easily stored because they
are less likely to spoil and they take up less room as well. They also weigh less making them perfect
for camping or backpacking meals. Dried fruit snacks are delicious and nutritious. Ingredients for your
favourite soup recipes can be dried and stored which also make great last-minute meals, ready to cook.
Your dehydrator unit keeps food in the drying chamber at a computer controlled constant temperature.
Food is bathed in constant stream of warm dry air which gently removes the moisture from the food.
The result is beautifully dried food every time.

You will find that drying food is practical and economical as well as easy.

And it all starts with your state-of-the-art food dehydrator.

What is dehydration?

Dehydration refers to a process in which moisture is removed from food allowing the dried food to be stored
safety for later use. Its main benefit over other, such ancient methods such as salting or smoking, is that it
adds no flavours and removes few nutrients from the food being dehydrated.

When done properly, few nutrients are lost during dehydration. According to the Food and Drug Admini-
stration (FDA), dehydrating retains 95 - 97% of the nutrients in the original food. In contrast, canning only
preserves 20 - 30% and freezing only retains 40 - 60% of the food's nutrition. Dehydrated food tastes good
too! Since natural flavours concentrate as you remove moisture, the dried product is naturally delicious.

As you will soon learn, reconstitution is an integral part of dehydration. Reconstitution refers to the adding
of water to the dried food. When allowed to soak in water, dried food absorbs the water and swells
back to its original size, shape and texture while retaining nearly 100% of its original flavour and
nutrition.

Parts and operating instructions
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For the safest results, read all of the instructions first

1. Make sure the power switch is turned off. Place the unit on a clean, dry surface away from
children and pets. Plug into an undamaged electric outlet. Warning: do not use an extension cord
with your dehydrator.

2. Do not block the air vents on the door or at the rear of the dehydrator. Keep the dehydrator
at least 12” (30 cm) away from any wall to allow for proper air circulation.

Do not operate the dehydrator on flammable surfaces such as carpeting.

Turn unit ON by pressing the power switch.

Set temperature by turning temperature knob to desired setting.

Set timer by pressing the select button. Digital timer display will flash.

Set the hours by pressing the arrows to increase or decrease hour setting, up to 40 hours.
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. Press Select again and set the minutes by pressing the arrows to increase or decrease minutes
setting.

9. Display will show Time setting. Press Select again to confirm Time Setting, Press Start to begin
dehydration process.

10. Prior to the dehydrating process, heat the unit at 90°F for 45 minutes to remove any moisture.
11. If the unit stops for any reason, turn off, unplug and contact Authorized Service Centre.

12. Using oven mitts, slide the dehydrator trays out of the unit and load the product and be sure
to leave space between the items to allow for maximum air circulation.

13. Using both hands for maximum stability, slide the dehydrator trays back into the unit.
14. Set the temperature by turning the knob on top of the unit.
15. Note: moisture may collect on surface of the food. This should be blotted off with a paper towel.

Tools you need to get started
e Paring knife (stainless steel blade).

e Cutting board.
e Storage containers.

Additional tools that make the job easier and faster can include:
* A food processor or other similar appliance for faster and consistent slicing.

¢ Blender for making fruit purée for fruit leather.

¢ A small notebook to keep track of length of time and recipes that work for you as well as those
that don't.



Basic food preparation tips

Fruit and vegetable peel often contain much of the food’s nutritional value. Therefore it is better
not to peel if the dried food is to be eaten as snack or used in cookies. On the other hand, you will
want to peel apples intended for a pie or tomatoes intended for soup. Generally, if you normally
peel the food for a specific recipe, then peel the food before it is to be dehydrated.

One of the most important factors in successful dehydration is how the food is sliced. When drying
fruits it helps to get all the slices about the same thickness so they all dry to the same moisture
level, at the same time. Thick slices dry more slowly than thin slices. The thickness you choose
is up to you but slicing all the pieces to as close to the same size as is possible will help ensure
success and consistency.

The skin of many foods naturally protects the food but it can hamper the dehydration process.
During dehydration, moisture escapes best from a cut or broken surface not through the tough
skin. Therefore, the larger the cut area, the faster and better the food will dehydrate.

For this reason thin stalked vegetables like green beans, asparagus, and rhubarb should be
cut in half the long way, or with an extreme diagonal cut to expose as much of the inner parts
of the food as possible.

Fruit should be sliced across the core and not down through the core. Try to always make thin
flat cuts.

Broccoli stems should be halved or quartered depending upon diameter. Small fruits like stra-
wberries can be cut in half. Even smaller berries should be cut in half or blanched slightly to break
the skin.

Filling the drying trays

When loading the food into the trays you can use all of the tray’s surface, but some airflow must be
maintained. Try to place the food in a single layer whenever possible. This is particularly important
with foods like banana slices and pineapple rings and not quite as important with beans. If some
of the pieces come out with too much moisture when you are finished, one of the reasons is that
it might have been covered by other pieces of food.

Dehydration removes the moisture and will cause the food to shrink as it dries. This allows you
to store the same amount of food in a smaller space. Chopped food should not be spread thicker
than 3/8 inch. If needed, use mesh sheet to hold food.

It may be necessary to stir the finely chopped food once or twice during dehydration to ensure
even drying of all the pieces. To do so, turn the machine off, unplug it, remove the trays, stir, then
reassemble and restart the machine according to the instructions.

Prevent dripping

Some foods such as very ripe tomatoes and citrus or sugared fruits may drip. Dripping from a tray
above can change the flavour of different food on lower trays. To help lessen dripping after placing
food on drying trays and before placing them on the dehydrator base, tap the tray firmly downward
on a towel laid on the counter top a few times to remove excess moisture.



Vegetable dehydration tips

Dried vegetables are every bit as flavourful and versatile as dried fruits. With dried vegetables you
can make delicious soups, stews, casseroles and more. Basically, anywhere you would use fresh
vegetables you can use dehydrated vegetables.

Before preparing and dehydrating your chosen vegetables, always wash them in cold water. A cer-
tain amount of coring, slicing, peeling or shredding is required. A food processor can be a handy
tool when processing vegetables taking seconds to slice up a large batch ready for the dehydrator.

Be creative when drying vegetables. Placing vegetables in diluted lemon juice or similar flavou-
rings for approximately 2 minutes will add a hint of flavour to such vegetables as green beans and
asparagus.

Pre-treatment of vegetables

For the most part, vegetables need little in the way of special treatment for dehydration although
there are some exceptions. Here are some preparation guidelines that will help you get the most
from your dried vegetables.

A few vegetables, such as onions, garlic, peppers, tomatoes and mushrooms can be dried and re-
constituted successfully without pre-treatment. In general if vegetables must be steamed or blan-
ched for freezing they must be treated for drying.

With the above-named exceptions in mind most remaining vegetables will need to be steamed
or blanched before drying. Many vegetables have enzymes that help the food ripen and leaving
these enzymes active in the food will cause them to continue to bring about changes in flavour and
aroma which can be undesirable. Although untreated vegetables which are dehydrated can still be
good for as long as three to four months, heat treated vegetables reconstitute in less time, keep
longer, and generally retain more flavour when reconstituted.

Steaming

Steaming is the best method of pre-treatment. Place a single layer of chopped or slices vegetables
in a colander or steam basket. Shredded vegetables can be Y2 inch deep in the colander or basket.
Set vegetables in a pot above a small amount of boiling water and cover. Water should not touch
the vegetables. Begin timing immediately. When ready to remove, vegetables should be barely
tender. Drop in bowl of cold water to stop cooking and for food to retain its color. Pat dry and
spread on trays to dehydrate.

Blanching

Blanching is recommended for green beans, cauliflower, broccoli, asparagus, potatoes and peas.
Since these vegetables are often used in soups or stews, blanching will ensure that they retain
a desirable color. To blanch, place prepared vegetables in a pot of boiling water for 3 to 5 minutes
only. Strain and pat dry and place vegetables in the dehydrator.

Blanching is faster than steaming but many nutrients are lost in the blanching water. It is not re-
commended for chopped or shredded vegetables, which would easily overcook during blanching.
To blanch sliced vegetables, drop the prepared vegetable into a large pot of boiling water. Do not
add more than 1 cup food per quart of boiling water. Begin timing immediately. For timing follow
standard freezing directions. Timing is approximately one-third to one-half that of steaming or until
vegetables are barely tender.



Fruit dehydration tips

Dried fruit is a superb food treat. Try it plain as fruit leather, or in ice cream cobblers and pies.
It is hard to imagine a better tasting more nutritious snack than dried fruit. Dried fruit is naturally
sweet, has no preservatives, and is inexpensive.

Your food dehydrator makes drying fruit easy. With all fruits it is best to wash them before begi-
nning. After that, most fruits just need halving, coring or pitting and slicing before placing them
in the dehydrator.

You do not have to pre-treat fruits to get good results, but some fruits, such as apples, pears, pe-
aches, apricots and bananas tend to darken somewhat with drying or storage beyond six to seven
months. Although still edible when darkened, they tend to not appear as tempting to the palate.
If you do not mind the change in color of your dried fruit, there is no need to pre-treat. Fruits like
bananas turn brown without pre-treatment, but at the same time they become very sweet and
bursting with pure banana flavour by simply slicing and placing directly into the dehydrator. For
drying times of fruits, refer to the fruit preparation table.

To avoid fruits from darkening, fruit pieces can be dipped in solutions of lemon pineapple,
or orange juice, or ascorbic acid prior to dehydration dip the fruit in the solution for two minutes.
Drain on paper towels and place in drying trays.

Lemon, pineapple or orange juice

Fresh or bottled lemon, pineapple or orange juices are the best because of their natural sweetness.
Pineapple and orange juice can be used full strength or diluted to taste. If you use lemon uice,
it is best to dilute it with 1 part juice to 8 parts water and soak the fruit pieces for two minutes. Be
aware that the taste of these juices can overpower the taste of the fruit being dried and may not
always prevent discoloration of food. Experiment with the dilution and soaking times to suit your
taste.

Ascorbic acid

Crystalline ascorbic acid or products with ascorbic acid made for preserving fruits for canning
may be obtained from drug stores or from stores selling canning supplies. Most grocery stores
sell it with their canning supplies as well. Mix 1 tablespoon in four cups of water and soak the fruit
for about two minutes. Like lemon juice, the taste can be quite overpowering so experiment with
concentrations and soaking times.

Sodium bisulfite

Sodium bisulfate can be purchased at your local pharmacy. If you or anyone who will be eating
the food has any known chemical allergies, you should check with your physician before using this
chemical. Be certain to ask for food grade (safe) product only. Mix 1 teaspoon of sodium bisulfite
in 1 quart of water. Dip the sliced fruit in the solution for few minutes. Remove, drain and place
on the dehydrator tray.



Fruit leather dehydration tips

Sometimes referred to as fruit rolls, fruit strips or fruit jerky, fruit that is puréed and dried in thin
sheets becomes a tasty, chewy, candy-like snack we will call fruit leather. You have probably sam-
pled the commercial versions from the market, but once you have tasted it made fresh at home
with quality frit, you will never go back to store bought! Fruit leather is a good way to make use
of left-over or overripe fruit that might otherwise be discarded.

Making fruit leather is very easy. Start by thoroughly washing the fruit in cold water and remove
any stems or leaves left on the fruit. Remove the peel, skin, pits, or seeds as necessary. Then just
purée the fruit or fruit combination of your choice, and add just enough liquid to the blender to
make a smooth thick purée. Honey, fruit juice or water can be used but do not make the mixture
too thin or it won't stay put on the dehydrator shelf. With fruits that have a high moisture level little
or no liquid needs be added at all.

Since you are the cook, you get to taste the purée as you are making it. It is not only pour privi-
lege but an important part of the process, because If the purée tastes good, the leather will taste
even better!l Remember that the flavours and sweetness will concentrate when the leather is dry,
so do not make it too sweet!

It is best to use a fruit leather sheet designed for the purpose but if not available, you can line one
half of each drying tray with plastic wrap. To maintain adequate circulation only half of each tray
should be covered. If using more than one tray, place the plastic on alternate halves of the trays in
the stack. Remember that the trays only go in one way, so stack the trays properly on the counter
before lining them to assure proper placement of the plastic wrap.

When drying sticky purées (bananas, for instance) spray a small amount of vegetable oil spray on
the fruit leather sheet or plastic wrap. After all fruit leather sheets are filled, stack the drying trays
atop the base. Dehydrate until the fruit purée is the texture of leather. It should be easy to peel off
of the fruit leather sheet. Wrap in plastic wrap and store at room temperature. Spices, chopped
nuts or coconut may be added to the purée for extra flavour. For further variation, purée several
types of fruit together.

The necessary part of the fruit puree production is powerful blender. In our offer you can find high
speed mixers Perfect Smoothie and Smart Smoothie, that mix fruits into smooth puree and make
your job easier. You can prepare not only fruit puree but also healthy smoothie drinks, soups, paste
and so on.

Feel free to experiment with your recipes. Single fruit flavours will work just fine, but there are
lots of various fruit combinations that combine to make flavourful snacks.

These include:

e strawberry - banana

* strawberries - rhubarb

® pineapple - peach

* apple - cinnamon (use cinnamon sparingly)
e honey - cranberry - orange (cranberries should be cooked)
® pineapple - orange

e pineapple - apricot

* raspberry - apple

e raspberry - banana - coconut

* mixed berry

e apple - blueberry



Meats-fish-poultry dehydration tips
Dried meats are best when made for upcoming camping and backpacking trips. When reconstitu-
ted they yield a tasty meat, somewhat like fresh cooked.

IMPORTANT NOTE: EXCEPT FOR JERKY, COOKING OF ALL MEATS AND FISH
BEFORE DRYING IS REQUIRED TO ENSURE SAFETY. DO NOT STORE DRIED MEAT,
FISH OR POULTRY LONGER THAN TWO MONTHS.

Use only very lean meats and cut away as much fat as possible. Meat should be marinated before
drying to add flavour and also to tenderize it. The marinade should contain salt, which helps extract
water from the meat and also helps preserve it, but it should not have any oil. Most marinades
contain some sort of acid (like tomato sauce or vinegar) because the acid breaks down the fibers
making the meat more tender.

Slicing meat while partially frozen will be easier, especially if you want very thin slices. A food pro-
cessor or a specialized meat slicer can do a great job. You can also tell your butcher that you are
making dried meat or jerky and they will be glad to thin slice it for you.

When drying meat or game for stews, soups, etc., remember that these types of meats must
be cooked prior to drying. Cook, cut into small cubes and place in the dehydrator. Dry until al
moisture has been removed, approximately 2 to 8 hours.

When ready to use in your favourite stew simply rehydrate by soaking in water or broth for at least
1 1/2 hours, or until tender and about the size they were before dehydrating.

Beef
Choose lean cuts. Beef flank steak, round or rump are better than chuck or rib.

Poultry
All poultry must be cooked before drying. Steaming or roasting are the best methods. Chicken
breasts are leaner than dark meat.

Fish

A good idea is to steam the fish before dehydrating or, if you chose to bake it, preheat your con-
ventional oven to 200°F and bake for 20 minutes or until fish is flaky. When drying fish, sole and
flounder are good choices.

Jerky

Dehydrating meat without prior cooking will produce the rigid chewy style of meat known as jerky.
It is one of the oldest known forms of meat preservation. Because jerked meat is made without
cooking the meat first, it is important to start with quality meat, and to have a clean and sanitary
work area. Also, be sure to thoroughly cleanse the work surfaces when done. Remember that jerky
is the only meat to be placed uncooked in the dehydrator.

Making beef jerky

As with nearly all foods, it is important to start with a quality cut of meat. Select a lean flank
or round steak about 1 to 1 %2 inches thick. Trim off all fat and connective tissue. Fat hampers
the ability of the meat to dry, and the connective tissue will make for a tough jerky to chew.

For easier cutting, place meat in the freezer for about 30 minutes to partially freeze. Then turn
it over and freeze for an additional 15 minutes. Cut across the grain into strips about 1/8 inch thick.

Marinate the strips for at least 3 hours, or even overnight. This gives the meat a unique flavour and
at the same time tenderizes the meat. Increase the marinating time for a stronger flavoured jerky.



Meat may be seasoned with salt, pepper, garlic or onion powder, or other spices. Because flavours
intensify during dehydration use salt sparingly! There are lots of jerky recipes available. Try them
or create your own unique flavour.

Drain marinated strips on paper towels, and place the strips on drying trays (remember to protect
the dehydrator from dripping foods as described earlier in this manual). Dehydrate until strips are
quite dry, and stiff to bending but can be bent without breaking. This will take from 6 to 16 hours.
Unlike other dried meats, jerky should be slightly chewy but not brittle.

IMPORTANT NOTE: REMEMBER THAT KEEPING A SANITARY WORK AREA
IS CRUCIAL. BE SURE TO WASH ALL WORK SURFACES AND YOUR HANDS
BEFORE HANDLING THE MEAT, AND WASH YOUR HANDS AFTER TOUCHING
ANY OTHER OBJECT OR SURFACE BEFORE HANDLING MEAT AGAIN.

Jerky marinade
e > cup soy sauce

e 2 tbsp. brown sugar

* > cup of Worcester sauce
¢ 2 tsp onion powder

¢ garlic clove, mashed

e 2 tbsp. ketchup

e 1-1 % tsp salt

* > tsp pepper



Drying other items

Flowers

The flowers should be picked after the dew has dried and before the evening dampness. Flowers
should be dried as quickly and as soon as possible after picking. Discard any damaged or brown
leaves. Place in trays without overlapping. Drying times will vary depending upon size and type
of flower. Dry for approximately 2 - 6 hours.

Herbs

Rinse and shake off excess water. Pat dry. Remove dead or discoloured leaves. If using seed, pick
when pods have changed color. You should leave herbs on the stem and remove when drying has
been completed. Spread herbs loosely on tray. Drying times will vary according to size and type.
Dry for approximately 2 - 6 hours.

Storing dried foods
Once food is properly dried it is important to store it properly for best results. By following these
storage techniques, your food will stay fresh and ready-to-use for longest time possible.

Containers

Any container which is clean, airtight, and moisture-proof is suitable for storage. Heavy, zippered
plastic bags or heat sealing cooking bags are excellent. Fill each bag as much as possible and sque-
eze out excess air. Filled bags may be placed in metal cans with lids (shortening or coffee cans are
good) to keep out insects. Glass jars with tight-fitting lids can be used with or without plastic bags.
Quality plastic containers with tight fitting lids are good but they must be airtight. Do not use paper
or cloth bags, lightweight plastic bags, bread wrappers, or any container without a tight-fitting lid.

General food storage tips

e Wait until food is cooled off completely before storing

¢ Heat and light will cause food to deteriorate. Keep food in a dry, cool and dark place.

* Remove all the air you possibly can from the storage container and close tightly.

® |deal storage temperature is 60°F or lower.

¢ Never store food directly in a metal container.

¢ Avoid containers that breathe or have a weak seal.

* Check the contents of your dehydrated food for moisture during the weeks following dehydration.
If there is moisture inside, you should dehydrate the contents for a longer time.

e For best quality, dried fruits and vegetables should not be kept for more than 1 year.

e Dehydrate your produce in the summer when it is at optimum freshness and replace it annually.

¢ Dried meats, game, poultry and fish should be stored for no more than 3 months if kept in the re-
frigerator, and no more than 1 year if kept in the freezer.

e Vacuum sealing can help to extend storage life by several months, if food has been properly
and thoroughly dried.

Location

Cool dark and dry are the keys to maintaining the quality of dried food. Shelves near a window may
need to be covered to keep out light. Glass jars or plastic containers should be placed in a paper
bag or in a closed cabinet. Cement walls and floors are often damp and cold. Therefore, dried food
containers should not be placed directly on the floor, or touching a basement or cellar wall as this can
cause condensation in the container. Do not store dried food near items with a strong odour, such
as varnish, paint remover or kerosene.

Length of storage

Dried fruits and vegetables should not be stored longer than one year. Plan to use all dried meats, fish,
poultry or jerky within a month or two. Label dried foods, an rotate on a first-dried first-to-be-used basis.
Check dried foods periodically. If the food seems more moist than when packed, moisture is getting into
the container. Mould indicates the food was not properly dried before being stored. Destroy mouldly food.



Reconstitution

Dehydration is the process of removing moisture from food. Reconstitution is the replacement of
that moisture to bring the food back to its natural state. Although some dried foods such as fruit
are excellent in their dehydrated state, you will often want to reconstitute other dried foods before
eating them.

Here are some tips on reconstitution:

Just add water

For chopped or shredded vegetables, and for fruits to be used in cookies, no reconstitution is usu-
ally needed. If the pieces are quite crisp and dry you can try sprinkling with 1 Tbs. water per cup
of dried food.

For vegetables and fruits to be used in soufflés, pies, quick breads, doughs or batter, use 2 parts
water to 3 parts (by volume) dried food.

For vegetables and fruits which will be cooked in the liquid such as vegetables side dishes, fruit
toppings, and compotes, use 1 to 1 V2 parts water to 1 part dried food. Extra liquid may be requi-
red for proper cooking.

Time for reconstitution
e Chopped and shredded foods reconstitute quickly. Generally, 15 to 30 minutes is sufficient.

e Larger vegetable or fruit slices, and meat cubes can be reconstituted overnight in water, left
in the refrigerator. Alternately, you can also chose to place in boiling water, remove from stove,
and let stand 2 to 3 hours.

¢ Whole pieces of fruit take longest to reconstitute, and are best left to soak overnight.

Other reconstitution hints
¢ |f you drain reconstituted foods, save liquid. This liquid has great nutritional value. Freeze this
liquid for later use in soups, leathers, pies or compotes.

e There is no need to reconstitute ahead of time when making soups. Dried vegetables can be
added directly to the soup about one hour before serving.

* Do not add spices, salt, bouillon cubes or tomato products until vegetables are reconstituted
and cooked. These items considerably hinder rehydration.

e Some foods take longer to reconstitute than others. Carrots and beans require more time than
green peas or potatoes. A rule of thumb: those that take the longest to dehydrate will take the
longest to reconstitute.

¢ Try not to use more liquid than necessary for reconstitution because nutrients will be drained

away with the excess water. Place dehydrated food in a container and use just enough water
to cover the food. Add more water later as needed to replace what the food absorbs.

Care and Maintenance

After each use, clean the drying trays and dehydrator lid with warm soapy water. Do not wash tra-
ys, lid or base in dishwasher. Stubborn particles may be removed by soaking and/or using a plastic
scrubber. Do not use abrasive materials or solvents to clean plastic. To clean the dehydrator’s
base (the bottom part with the motor and heating element), unplug and wipe clean with damp
sponge or cloth. Never immerse the base in water or allow liquid to flow into the area that contains
the electrical parts.

Storage
After the dehydrator is cleaned, dry all parts, stack drying trays on the base, and store in a clean
ad dry place.



Vegetables Preparation Table (52°C)

Product

Preparation

State after

Time (hours)

drying
Artichokes Cut |r.1to 1/3 inch strips. Boil about Brittle 6-14
10 minutes.
Cut into 1-inch pieces. Tips yield . )
Asparagus better product. Brittle 6-14
Beans Cut and steam blanch until translucent. | Brittle 8 -26
Beets Bl_anch, cool, remove tops and roots. Brittle 8-26
Slice.
Brussel Sprout Cut sprc_)uts from stalk. Cut in half Crispy 8-30
lengthwise.
Broccoli Trim and_ cut. Steam tender, about Brittle 6- 20
3to 5 min.
Trim and cut into 1/8 inch strips.
Cabbage ) ) ] Leathery 6-14
Cut core into 1/4 inch strips.
Carrots Stleam until tender. Shred or cut into Leathery 6-12
slices.
Cauliflower Steam blanch until tender. Trim and cut. | Leathery 6-16
Celery Cut stalks into 1/4 inch slices. Brittle 6-14
Chives Chop. Brittle 6-10
Cucumber Pare and cut into 1/2 inch slices. Leathery 6-18
Eggplant/Squash Tr_|m and slice 1/4 inch to 1/2 inch Brittle 6-18
thick.
Garlic Remove skin from clove and slice. Brittle 6-16
Hot Peppers Dry whole. Leathery 6-14
Mushrooms Slice, chop, or dry whole. Leathery 6-14
Onions Slice thinly or chop. Brittle 8-14
Peas Shell and blanch for 3 to 5 min. Brittle 8-14
Peppers Cut into 1/4 inch strips or rings. Re- Brittle 4-14
move seeds.
Potatoes Slice, dict_e or cut. Steam blanch Brittle 6-18
8 to 10 min.
Rhubarb Remove outer skin and cut into No moisture 6-138
1/8 inch lengths.
Spinach Steam blanch until wilted, but not Brittle 6-16
soggy. Kale, etc.
Tomatoes Remove skin. Cut in halves or slices. Leathery 6-24
Zucchini Slice into 1/4 inch pieces. Brittle 6-18




Fruit Preparation Table (57°C)

Product

Preparation

State after

Time (hours)

drying
Apples Pare, core and cut slices or rings Pliable 5-6
pliable.
Apricots Clean, cut in halves or in slices. Pliable 12-38
Bananas Peel and cut into 1/8 inch slices. Crisp 8-38
. Cut strawberries into 3/8 inch slice .
Berries . No moisture 8 -26
Other berries whole.
Cherries Pitting is optional, or pit when 50% dry. | Leathery 8-34
Cranberries Chop or leave whole. Pliable 6-26
Dates Pit and slice. Leathery 6-26
Figs Slice. Leathery 6-26
Grapes Leave whole. Pliable 8-38
. Cut in half, dry with skin side down. .
Nectarines ) Pliable 8-26
Pit when 50% dry.
i 0,
Peaches P|.t when §0Aj dry. Halve or quarter Pliable 10-34
with cut side up.
Pears Peel and slice. Pliable 8-30
Orange Rind Peel in long strips. Brittle 8-16

Meat Preparation Table (63 - 68°C)

Product

Preparation

State after
drying

Time (hours)

Beef Jerky

Lean flank of round steak slices about
1 to 1/2 inches think.

Slighly chewy
but not brittle

6-15

Images used in this manual are for illustrational purposes only and may differ from

the actual product.




Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben.

Bevor Sie dieses Gerat verwenden, lesen Sie bitte dieses Handbuch, um unsachgemaBe Handha-
bung und Verwendung des Geréts zu vermeiden.

Wichtige sicherheitshinweise

Bitte lesen sie alle anweisungen bevor sie ihren dérrautomat benutzen.
Dieses Produkt ist dazu bestimmt Lebensmitteln das Wasser zu entziehen.
Verwenden Sie das Gerét nicht fiir andere Zwecke als vorgesehen.

Warnung: Um die Gefahr eines elektrischen Schlags, Verbrennungen oder Verletzungen zu verme-
iden, immer darauf achten, das Produkt nicht an der Steckdose angeschlossen ist, bevor Sie es
wegrdumen, warten oder reinigen.

Um das Risiko von Branden, elektrischen Schlégen, Verbrennungen und schweren Verletzungen
bei der Verwendung von elektrischen Gerédten zu vermeiden, sollten immer grundlegende Si-
cherheitsregeln eingehalten werden:

1. Vor Inbetriebnahme, Uberpriifen Sie bitte sorgfaltig, ob die geforderte Versorgungsspannung
(AC120V - 60Hz) mit der bei Ihren Zuhause kompatibel ist und dass das Stromkabel an eine ord-
nungsgemaB geerdete Steckdose mit gleicher Spannung angeschlossen ist. VORSICHT: Gefahr
von Feuer, Stromschlag, Verbrennungen oder Verletzungen, wenn der Dérrautomat ordnungs-
gemaB angeschlossen wird.

2. Stellen Sie das Gerat STETS auf eine flache, ebene und stabile Oberflache.

3. Stellen Sie sicher, dass sich alle Bedienelemente des Dérrautomaten in Stellung OFF/AUS
befinden, bevor Sie den Stecker in eine Steckdose stecken.

4. SchlieBen oder trennen Sie das Gerat an/von eine/r Steckdose nie mit nassen Handen.

5. Um das Geréat von der Steckdose zu trennen, ziehen direkt am Stecker; ziehen Sie nicht am
Netzkabel.

6. Lassen Sie sich das Netzkabel NICHT Uber den Tischrand oder den Rand einer Arbeitsflache
héngen, und halten es fern von heiBen Oberflachen.

7. Stellen oder verwenden Sie das Gerat oder seine Teile NICHT auf oder neben einem heien
Gas- oder Elektroofen, in einem beheizten Ofen oder am Herd.

8. Dieses Gerét ist nicht bestimmt flr Personen (auch Kinder) mit eingeschrankten physischen,
sinnlichen oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und Wissen benutzt zu wer-
den, es sei denn, eine angemessene Aufsicht oder Anweisungen beziiglich Gerats durch eine
verantwortliche Person ihre Sicherheit.

9. Eine Sorgféltige Aufsicht ist notwendig, wenn das Geréat in der Nahe von Kindern benutzt wird.

10. Dieses Gerat ist mit einem gepolten Stecker (ein Stift ist breiter als der andere) als Sicherheits-
merkmal ausgestattet, um die Gefahr von Stromschlagen und Brénden zu minimieren. Dieser
Stecker passt in eine gepolte Steckdose nur in einer Richtung. Wenn Sie den Stecker nicht in
die Steckdose stecken kdnnen, versuchen Sie den Stecker zu drehen. Wenn der Stecker immer
noch nicht passt, wenden Sie sich an einen qualifizierten Elektriker. Verwenden Sie kein Verléange-
rungskabel, wenn der Netzstecker nicht vollstédndig in die Dose des Verldngerungskabels einges-
teckt werden kann, und wenn die elektrische Leistung des Verldngerungskabels nicht mindestens
so groB ist wie die elektrische Leistung des Gerétes (ist auf der Unterseite des Gerats aufgefihrt).
Andern Sie nicht den Stecker. Versuchen Sie nicht, die Sicherheitsfunktion des gepolten Steckers
zu umgehen.

11. Betreiben Sie dieses oder ein anderes Gerat NICHT mit beschadigtem Netzkabel oder Stecker



oder wenn das Gerate Funktionsstérungen aufweist oder in irgendeiner Weise beschadigt wurde,
oder in Wasser oder andere Flussigkeiten getaucht worden ist. Senden Sie das Gerat an den néch-
sten autorisierten Kundendienst zur Uberpriifung, Reparatur oder Einstellung. (NUR qualifizierte
Techniker dirfen das Gerat reparieren).

12. Um die Gefahr von Stromschlag, Brand oder Verletzungen zu vermeiden: Tauchen Sie das
Gerét, Netzkabel oder Stecker NICHT ins Wasser oder andere Flussigkeiten.

13. Halten Sie das Anschluss- und Verlangerungskabel des Gerates fern von eventuell heien
Teilen und Oberflachen wéhrend des Gebrauchs.

14. Die Verwendung von Zubehdrteilen, die nicht vom Hersteller empfohlen werden, kénnen Bran-
de, elektrische Schléage oder Verletzungen verursachen.

15. Verwenden Sie zur Bedienung des Geréates nur dessen Steuerungsfunktionen / Tasten.

16. Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet (OFF/AUS) und von der Stromversorgung
getrennt ist, bevor Sie Teile hinzufiigen / entfernen oder das Gerat reinigen.

17. Bewegen Sie das Geréat nicht wahrend es in Betrieb ist.

18. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das Gerét nicht in Gebrauch ist. Reini-
gen und decken Sie das Gerat und stellen es an einem kuhlen, trockenen Ort ab, falls es nicht fir
einen langeren Zeitraum benutzt wird.

19. Dieses Gerat ist NICHT fir den AuBenbereich bestimmt.

20. Wenn Stérungen am Gerat wahrend des Gebrauchs auftreten, schalten Sie das Gerat SOFORT
aus, und benutzen Sie es nicht mehr weiter. Versuchen Sie NICHT Teile der Basis zu 6ffnen. Dieses
Produkt hat keine Teile die vom Benutzer gewartet werden missten. Wenden Sie sich immer an
ein autorisiertes Service-Center oder den Kundendienst wenn Fehlfunktionen auftreten. Verwen-
den oder ersetzen keine Teile die nicht autorisiert wurden oder fir dieses Gerét nicht vorgesehen
sind. Alle Teile fur dieses Gerat miissen gemaB dieser Betriebsanleitung verwendet werden. Ver-
wenden Sie NUR durch den Hersteller genehmigte Teile von autorisierten Service Centren. Alle
anderen Teile oder Zubehor, die nicht fir die Verwendung mit diesem Gerat vorgesehen sind, sind
streng verboten und die Garantie erlischt.

AuBerhalb der reichweite von kindern aufbewahren. Lassen sie das gerat wahrend der benutz-
ung nicht unbeaufsichtigt. Kinder miissen beaufsichtigt werden, wenn sie sich in der ndhe des
gerats aufhalten. Lassen sie das geréat nicht von kinder bedienen und halten sie sie vom geréat
fern, wenn dieses in betrieb ist.

Nur fiir den hausgebrauch.

Bewahren sie diese anleitung zum spéateren nachschlagen auf.

ACHTUNG: durch nichteinhaltung der betriebsverfahren, die in dieser
bedienungsanleitung beschrieben werden, konnen verbrennungen,
verletzungen und/oder feuer entstehen.



Entwéassern - Lebensmittelkonservierung

Vor Tausenden von Jahren war eine der wenigen Méglichkeiten, die die Menschen zu Konservie-
rung von Lebensmitteln hatten, diese an der Sonne trocknen zu lassen. Bevor es moderne Geréte
wie Kuhlschranke und bevor es chemische Konservierungsstoffe gab, war die Dehydratation ein
einfacher und sicherer Weg, um Lebensmittel fiir einen spateren Gebrauch, wenn Nahrung knapp
war oder nach Saison, haltbar zu machen Ihr neuer Dérrautomat wendet moderne Wissenschaft
auf diese alte Kunst an, um Ihnen eine kontrollierte, vorhersagbare und sichere Art der Lebensmi-
ttelkonservierung zu Hause zu erméglichen.

Die Entwéasserung von Lebensmitteln eréffnet lhnen eine neue Dimension der Konservierung von
Obst, Gemuse und Fleisch. lhr neues Dérrgerat ist in der Lage, den Geschmack und Nahrwert
der wahrend der Saison frisch gepfliickten Lebensmittel flir den spateren Genuss zu erhalten. Die
getrockneten Lebensmittel lassen sich leichter lagern, da sie weniger anféllig sind, um zu verder-
ben und sie auch weniger Raum in Anspruch nehmen. Sie wiegen auch weniger, was sie ideal als
Mahizeiten fir Camping oder Rucksacktouren macht.

Snacks aus Trockenfriichten sind lecker und nahrhaft. Zutaten fiir lhre Lieblingssuppe kdnnen
getrocknet und gelagert werden, was die Zubereitung von ,Last-Minute“ Mahlzeiten, erst moglich
macht.

Ihr Dérrautomat hélt Lebensmittel in der Trockenkammer computergesteuert bei einer konstanten
Temperatur. Die Lebensmittel werden von einem konstanten Strom warmer, trockener Luft um-
stréomt, somit kann die Feuchtigkeit aus den Lebensmitteln schonend entweichen. Das Ergebnis
sind jedes Mal perfekt getrocknete Lebensmittel.

Sie werden feststellen, dass die Trocknung von Lebensmitteln praktisch und preiswert sowie ein-
fach ist. Und alles beginnt mit Ihrem , State-of-the-Art“-Dérrautomaten.

Was ist Dehydration?

Dehydration ist ein Verfahren, in dem Feuchtigkeit aus der Nahrung entfernt wird, so dass die
getrockneten Lebensmittel, fur die spatere Verwendung sicher aufbewahrt werden kénnen. Der
groBte Vorteil gegenliber anderen alten Methoden wie P6keln oder Rauchern, ist, dass beim Dehy-
drieren keine Aromen hinzugefiigt und keine Nahrstoffe aus der Nahrung entfernt werden.

Wenn man es richtig macht, gehen nur wenige Nahrstoffe wahrend der Dehydration verloren.
Nach Angaben der Amerikanischen Food and Drug Administration (FDA), bewahrt die Dehydration
95 - 97% der Nahrstoffe im urspriinglichen Lebensmittel. Im Gegensatz dazu bewahren Konser-
ven nur 20 - 30% und das Einfrieren nur 40-60% der Néhrstoffe von Lebensmitteln. Dehydrierte
Lebensmittel schmeckt gut! Da die Konzentration der natirlichen Aromen beim trocknen zunimmt,
schmecken getrocknete Lebensmittel nattrlich lecker.

Wie Sie bald lernen werden, ist die Rekonstitution ein integraler Bestandteil der Dehydration. Re-
konstitution bezieht sich auf die Zugabe von Wasser zu den getrockneten Lebensmitteln. Wenn
man die getrockneten Lebensmittel in Wasser einweicht, absorbieren diese das Wasser und
schwellen wieder auf ihre urspriingliche GréBe, Form und Textur an unter Beibehaltung nahezu
100% des urspriinglichen Geschmacks und Nahstoffe.



Teile und bedienungsanleitung
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Um gute Ergebnisse zu erzielen, lesen Sie zuerst alle Anweisungen durch

1. Sicherstellen, dass der Netzschalter ausgeschaltet ist. Stellen Sie das Geréat auf eine saubere,
trockene Oberflache, weg von Kindern und Haustieren. SchlieBen Sie das Gerét an eine unbescha-
digte Steckdose an. Warnung: Verwenden Sie keine Verldngerungskabel.

2. Blockieren Sie NIEMALS die Luftungsschlitze an der Tur oder an der Riickseite des Dorrgeréts.
Stellen Sie das Gerat mindestens 30 cm (12%) von der Wand entfernt auf, um eine ausreichende
Luftzirkulation zu ermdglichen.

3. Betreiben Sie das Gerat NICHT auf brennbaren Oberflachen wie Teppich.
4. Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie den Netzschalter betatigen.

5. Stellen Sie die Solltemperatur durch Drehen des Temperaturreglers auf die gewilinschte Tem-
peratur ein.

6. Stellen Sie den Timer durch Driicken der Auswabhltaste ein. Digital-Anzeige des Timers blinkt.
7. Stellen Sie die gewlinschten Stunden durch Driicken der Pfeiltasten (A/V) ein, bis zu 40 Stunden.
8. Driicken Sie emeut die Auswahltaste und stellen die Minuten durch Driicken der Pfeiltasten (A/V) ein.

9. Das Display zeigt die Einstellung der Laufzeit an. Driicken Sie erneut die Auswahltaste um die
Zeiteinstellung zu bestatigen, driicken Sie dann Start (V), um den Trocknungsprozess zu starten.
10. Vor dem eigentlichen Trocknungsprozess muss das Geréat bei 32°C (90°F) fir 45 Minuten
vorgeheizt werden, um das Gerat von moglicher Feuchtigkeit zu befreien.

11. Wenn das Gerét aus irgendeinem Grund anhalt, schalten Sie es aus, ziehen den Stecker und
wiederholen die Schritte 4 - 9. Wenn das Gerat weiterhin nicht ordnungsgemaB funktioniert, schal-
ten Sie es aus, ziehen den Stecker und kontaktieren ein autorisiertes Service Center.

12. Entnehmen Sie mit Topflappen, die Trocknungsfacher aus dem Gerét und belegen Sie sie mit
den zu trocknenden Lebensmitteln. Um gute Resultate zu erzielen, sollten sich die Lebensmittel
nicht tGberlappen, und es sollte gentigend Raum zwischen den Stlicken bleiben, um eine optimale
Luftzirkulation zu ermdglichen.

13. Schieben Sie mit beiden Handen die Facher wieder in das Gerat.
14. Stellen Sie die Temperatur mit dem Drehknopf auf der Oberseite des Gerates ein.

15. Anmerkung: Es kann sich Feuchtigkeit auf der Oberflache der Nahrung sammeln. Diese sollte
mit einem Papiertuch abgetupft werden.

Was brauchen Sie um zu Starten
e Gemisemesser (Klinge aus rostfreiem Stahl)

e Schneidebrett
e Behdlter

Zusatzliche Werkzeuge, die die Arbeit leichter und schneller machen kénnen, sind:
e Ein Dampfgarer oder Topf mit einem zusammenklappbaren Gareinsatz zum Blanchieren

e Mixer Perfect oder Smart Smoothie fiir die Herstellung von Fruchtmark flr Fruchtleder

e Ein kleines Notizbuch fiir Aufzeichnungen von Trocknungszeiten und Rezepten, die lhnen zu-
sagen, als auch von denen die lhnen nicht zusagen.



Grundlegende Tipps fiir die Vorbereitung von Lebensmitteln

Obst- und Gemiseschalen enthalten oft viele wertvolle N&hrstoffe. Deshalb ist es besser, diese
nicht zu schalen, wenn die Trockenfriichte als Snack gegessen oder als Zutat im Gebéck verwendet
werden. Auf der anderen Seite, werden Sie Apfel fiir einen Kuchen oder Tomaten fiir die Zubereitung
einer Suppe schalen wollen. Gewohnlich gilt, wenn Sie ein Lebensmittel fiir ein bestimmtes Rezept
geschaélt verwenden méchten, dann schalen Sie es, bevor es getrocknet wird.

Einer der wichtigsten Faktoren fur eine erfolgreiche Dehydratation ist, wie das Nahrungsmittel in
Scheiben geschnitten wird. Beim Trocknen von Friichten, hilft es, wenn alle Scheiben etwa die gle-
iche Dicke haben, so dass sie alle in gleicher Zeit das gleiche Feuchtigkeitsniveau erreichen. Dic-
ke Scheiben trocknen langsamer als diinne Scheiben. Die Dicke der Scheiben kann frei gewahlt
werden, aber das Schneiden in mdglichst gleich groBe Scheiben tragt wesentlich zum Erfolg und
Konsistenz bei.

Die Haut vieler Lebensmittel schitzt das Innere der Lebensmittel, aber kann den Trocknungspro-
zess behindern. Wahrend des Trocknungsprozesses entweicht die Feuchtigkeit am besten an der
Schnitt- oder Bruchflache, nicht durch die harte Haut. Daher gilt, je gréBer die Schnittflaiche, desto
schneller und besser lasst sich das Lebensmittel trocknen.

Aus diesem Grund sollte diinnes Stangelgemise wie griine Bohnen, Spargel und Rhabarber der
Lange nach in zwei Hélften oder mit einem extremen Schragschnitt geteilt werden, um soviel wie
moglich des Inneren freizulegen.

Frichte sollten quer zum Kern geschnitten werden, und nicht am Kern entlang. Versuchen Sie immer
gleich dunne flache Schnitte zu machen.

Broccoli Stiele sollten halbiert oder geviertelt werden, je nach Durchmesser. Kleine Friichte wie Erd-
beeren kénnen halbiert werden. Auch kleinere Beeren sollten entweder halbiert oder leicht blanchiert
werden, um die Haut auf zu brechen.

Befiillen der Trocknungsfacher

Beim Belegen der Trocknungsfécher kénnen Sie sémtlichen Platz des Fachs verwenden, miissen aber
auf den Luftstrom achtgeben. Versuchen Sie wenn mdéglich die Lebensmittel in einer einzigen Lage zu
platzieren. Dies ist besonders wichtig bei Lebensmitteln wie Bananenscheiben und Ananasringen und
nicht ganz so wichtig bei Bohnen. Wenn einige der Stiicke am Ende zu viel Feuchtigkeit aufweisen,
kann einer der Griinde sein, dass sie womdglich von anderen Stlicken abgedeckt wurden.

Wéhrend des Trocknungsprozesses wird Feuchtigkeit entzogen, was dazu flhrt, dass die Leben-
smittelstlicke schrumpfen. Dies ermdglicht es Ihnen, die gleiche Menge an Lebensmitteln in einem
kleineren Raum aufzubewahren. Die geschnittenen Stiicke sollten nicht weiter als 1 cm (3/8 Zoll) vo-
neinander abgelegt werden. Verwenden Sie bei Bedarf eine Gittermatte, um die Stiicke abzulegen.

Es kann notwendig sein, um die geschnittenen Lebensmittel wahrend der Trocknung ein oder zwei-
mal durchzumischen, um eine gleichmaBige Trocknung aller Stiicke zu gewahrleisten. Um dies zu
tun, schalten Sie das Gerét aus, ziehen Sie die Trocknungsfacher nacheinander raus, durchmischen
die Stlicke, schieben anschlieBend die Facher wieder zuriick ins Gehause entsprechend den Anwei-
sungen und starten das Gerat erneut.

Vermeidung von Tropfenbildung
Einige Lebensmittel, wie sehr reife Tomaten, Zitrusfriichte oder gezuckerte Friichte kdnnen tropfen.

Beim Trocknen von verschiedenen Lebensmitteln, kénnen Tropfen aus einem oberen Fach den
Geschmack der Lebensmittel auf dem darunterliegenden Fach dndern. Um die Tropfenbildung
zu minimieren, sollten Sie das Trocknungsfach, bevor Sie es in den Ddrrautomaten schieben, ein
paar mal auf einem unterlegten Handtuch abklopfen, um die Uberschissige Feuchtigkeit zu entfer-
nen.



Vorbehandlung von Gemiise

In den meisten Fallen muss Gemdiise keiner besonderen Behandlung vor dem Trocknen unter-
zogen werden, obwohl es einige Ausnahmen gibt. Hier sind einige Richtlinien, die Ihnen bei der
Vorbereitung helfen, das Beste aus Ihrem Trockengemuse herauszuholen.

Einige Gemuse, wie Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Tomaten und Pilze kdnnen getrocknet und
ohne Vorbehandlung erfolgreich rekonstituiert werden. In der Regel gilt, wenn Gemdise vor dem
Einfrieren gediinstet oder blanchiert werden muss, dann muss es ebenfalls vor dem Trocknen
vorbehandelt werden.

AuBer den weiter oben genannten Ausnahmen, muss das meiste GemUlse vor dem Trocknen
gedinstet oder blanchiert werden. Viele Gemise enthalten Enzyme, die den Reifungsprozess
veranlassen, werden diese Enzyme aktiv gelassen, kann dies zu unerwinschten Veranderungen
in Geschmack und Aroma fiihren. Obwohl unbehandeltes GemUse, welches getrocknet wurde, gut
fUr drei bis vier Monate aufbewahrt werden kann, kann warmebehandeltes Gemduse in kiirzerer Zeit
rekonstituiert werden, halt in der Regel langer und hat nach der Zubereitung mehr Geschmack.

Dampfen

Dampfen ist eine Methode zur Vorbehandlung von Gemdise. Legen Sie eine einzelne Schicht zer-
teilten oder in Scheiben geschnittenen Gemises auf ein Sieb oder Dampfkorb. Zerteiltes Gemuse
kann 1,5 cm (1/2 Zoll) tief im Sieb oder Korb sein. Stellen Sie das Gemdse in einem Topf mit einer
kleinen Menge an kochendem Wasser und decken es ab. Das Wasser sollte nicht bis zum Gemiise
reichen. Beginnen Sie unmittelbar die Zeit zu stoppen. Wenn das Gemuse fertig zum entnehmen
ist, sollte es noch Biss haben. Halten Sie das Sieb mit dem Gemdse unter kaltes Wasser, um den
Garvorgang zu stoppen und damit das Gemdse seine Farbe behalt. Trocken Sie das Gemuise ab
und verteilen es auf dem Trocknungsfach.

Blanchieren

Blanchieren wird fur griine Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel, Kartoffeln und Erbsen empfo-
hlen. Da diese Gemuse oft in Suppen oder Eintépfen verwendet werden, stellt das Blanchieren
sicher, dass das Gemuse seine natlrliche Farbe bewahrt. Zum Blanchieren, wird das Gemuse fir
nur 3 bis 5 Minuten in kochendes Wasser getaucht. Nach dem Abtropfen und trocken tupfen ist
das Gemduse fertig fur das Dorrgerat.

Blanchieren ist schneller als ddmpfen, es gehen aber viele Néhrstoffe im Blanchier-Wasser verloren.
Es ist nicht fiir geschnittenes oder zerkleinertes Gemuise geeignet, da es leicht wéhrend des Blan-
chierens verkochen wiirde. Um in Scheiben geschnittenes Gemuise zu blanchieren, tauchen Sie das
vorbereitete Gemdtise in einen groBen Topf mit kochendem Wasser. Benutzen Sie nicht mehr als
1 Tasse Gemdse pro Liter kochendem Wasser. Beginnen Sie unmittelbar die Zeit zu stoppen. Fur die
Zeitdauer kénnen Standard Angaben zum Einfrieren verwendet werden. Die Dauer entspricht etwa
einem Dirittel bis zur Hélfte der von Déampfen oder bis das Gemuse noch Biss hat.



Tipps zum Trocknen von Friichten

Dorrobst ist ein ausgezeichnetes Nahrungsmittel. Probieren Sie es einfach wie Fruchtleder oder
als Nachtisch in Form von Eis oder Kuchen. Es ist schwer, sich einen besser schmeckenden und
nahrhafteren Snack als Trockenfrlichte vorzustellen. Dorrobst ist natirlich siB, enthalt keine Kon-
servierungsstoffe und ist preiswert.

Ihr Dérrautomat macht das Trocknen von Friichten sehr einfach. Fur alle Frichte gilt, diese vor
Beginn zu waschen. Danach brauchen die meisten Frichte nur halbiert, entkernt bzw. entsteint
und in Scheiben geschnitten zu werden, bevor man Sie sie in den Dérrautomaten gibt.

Die meisten Fruchte brauchen keine Vorbehandlung, um gute Ergebnisse zu erzielen, aber einige
Frichte wie Apfel, Birnen, Pfirsiche, Aprikosen und Bananen neigen dazu ein wenig braun zu wer-
den, wenn sie getrocknet oder langer als sechs bis sieben Monate gelagert werden. Obwohl sie
noch essbar sind, wenn sie braun werden, so erscheinen dann doch weniger appetitlich. Wenn
Ihnen die Farb&nderung der Trockenfriichte nichts ausmacht, dann gibt es keinen Grund, diese
vorzubehandeln. Frichte wie Bananen werden zwar ohne Vorbehandlung braun, aber gleichzei-
tig werden sie sehr siiB und mit einem sehr intensiven Bananengeschmack wenn man sie nur in
Scheiben schneiden und direkt im Dérrautomaten trocknet. Fir die Trocknungszeiten der jeweili-
gen Friichte, siehe Tabelle der Fruchtzubereitung.

Um Frichte vor dem Braunwerden zu schitzen, kdnnen die Fruchtstiicke vor der Trocknung
in verdlinnten Zitronen-, Ananas- oder Orangensaft oder in eine Ascorbinsaurelésung eingetaucht
werden. Tauchen Sie die Fruchtstlicke fir etwa zwei Minuten in die Lésung. Lassen Sie dann die
Fruchtstiicke auf einem Kiichenpapier abtropfen und legen Sie sie dann auf die Trocknungsféacher.

Zitronen-, Ananas- oder Orangensaft

Frischgepresster oder abgepackter Zitronen-, Ananas- oder Orangensaft eignen sich wegen ihrer
natirlichen SiiBe am Besten. Ananas- und Orangensaft kdnnen unverdiinnt oder verdiinnt verwen-
det werden. Wenn Sie Zitronensaft verwenden, ist es am besten, es 1/8 (d.h. 1 Teil Saft und bis
zu 8 Teile Wasser) zu verdiinnen und die Fruchtstlicke flir zwei Minuten darin einzutauchen. Seien
Sie sich bewusst, dass der Geschmack dieser Safte den eigentlichen Geschmack der getrockne-
ten Friichte Uberdecken und die Verfarbung auch nicht immer verhindern kann. Experimentieren
Sie mit der Verdlinnung und Eintauchdauer bis Sie lhren Geschmack gefunden haben.

Askorbinsaure

Kristalline Ascorbinsdure oder Produkte mit Ascorbinsédure fir die Konservierung der Friichte
sind in Drogerien oder in speziellen Laden fir Lebensmittelkonservierung erhéltlich. Die meisten
Lebensmittelgeschafte haben diese Produkte ebenfalls im Sortiment. 1 Teeldffel in vier Tassen
Wasser auflésen und die Friichte flir etwa zwei Minuten eintauchen. Wie beim Zitronensaft, kann
der Geschmack recht stark sein, e xperimentieren Sie deshalb mit den Konzentrationen und Ein-
tauchzeiten.

Natriumbisulfit

Natriumbisulfit ist in jeder Apotheke erhiltlich. Wenn Sie oder jemand der spater die Friichte
zu sich nehmen wird, eine Allergie gegen chemische Konservierungsstoffe hat, sollten Sie sich
zuerst mit Ihrem Arzt absprechen, bevor Sie diese Chemikalie benutzen. Achten Sie darauf, dass
Sie dieses Produkt nur in der Qualitatsstufe fir Lebensmittel geeignet (Sicher) kaufen. Mischen Sie
1 Teelo6ffel Natriumbisulfit in 1 Liter Wasser. Tauchen Sie die in Scheiben geschnittenen Friichte
in die Losung fiir ein paar Minuten ein. Dann aus der Lésung nehmen, abtropfen lassen und auf
den Trocknungsféchern des Dorrgerates ausbreiten.



Tipps zur Herstellung von Obstleder

Beim Fruchtleder, das manchmal auch als Fruchtrdlichen oder -streifen bezeichnet wird, handelt
es sich um plrierte Frichte, die in diinnen Lagen getrocknet werden und als leckerer, zaher, st
schmeckender Snack verzehrt wird. Wahrscheinlich haben Sie schon manche kommerziell herge-
stellte Versionen ausprobiert, aber wenn Sie einmal aus qualitativ hochwertigen Friichten zu Hause
frisch zubereitetes Fruchtleder probiert haben, werden Sie nie wieder eins aus dem Geschaft kau-
fen! Fruchtleder ist ein guter Weg, um Ubrig gebliebene oder Uberreife Frichte, die sonst entsorgt
werden mussten, zu etwas sinnvollen verarbeiten zu kénnen.

Die Herstellung von Fruchtleder ist sehr einfach. Beginnen Sie mit dem griindlichen Abwaschen
der Fruchte in kaltem Wasser und entfernen Sie alle Stangel oder Blétter von den Friichten. Entfer-
nen Sie die Schale/Haut, Druckstellen oder Kerngeh&use nach Bedarf. Danach pirieren Sie die
Frichte oder Friichtemischung nach Ihrer Wahl einfach, und geben nur so viel Flussigkeit in den
Mixer, damit ein geschmeidiges dickflissiges Fruchtplree entsteht. Sie kénnen Honig, Fruchtsaft
oder Wasser verwenden, aber achten Sie darauf, dass die Mischung nicht zu dinnflissig wird,
sonst wird sie sich nicht auf den Trocknungsféchern halten. Bei Friichten, die einen hohen Feuch-
tigkeitsgehalt haben, brauchen Sie nur wenig oder sogar keine Flissigkeit hinzugeben.

Da Sie der Koch sind, mussen Sie wahrend der Herstellung das Plree probieren. Das ist nicht
nur lhr Privileg, sondern ein wichtiger Teil des Herstellungsprozesses, denn wenn das Plree gut
schmeckt, wird das Leder noch besser schmecken! Beachten Sie bitte, dass die Aromen und die
SiiBe wahrend der Trocknung konzentriert werden, machen Sie also das Piree nicht zu siB!

Am besten ist es, ein spezielles Einlegeblatt fiir die Herstellung von Fruchtleder zu verwenden, aber
falls Sie dieses nicht zur Verfligung haben, kénnen Sie auch eine Halfte des Trocknungsfaches mit
Frischhaltefolie auskleiden. Um eine ausreichende Luftzirkulation zu gewabhrleisten, sollte nur die
Halfte jedes Fachs ausgekleidet werden. Wenn Sie mehr als nur ein Fach benutzen, dann kleiden
Sie jeweils die andere Halfte der benachbarten Facher mit Folie aus. Beachten Sie bitte, dass die
Trocknungsfacher nur in eine Richtung eingeschoben werden kénnen, bereiten Sie sich deshalb
die Facher in der richtigen Position vor, damit Sie spéter die richtige Seite mit Folie auskleiden.
Beim Trocknen von klebrigen Pirees (Bananen, zum Beispiel) spriihen Sie etwas Pflanzendl auf
das Fruchtleder, Einlegeblatt oder die Frischhaltefolie. Nachdem Sie alle Féacher gefiillt haben,
stecken Sie die Trocknungsfacher oben in den Dérrautomaten. Lassen Sie das Puree so lange
trocknen, bis es die Konsistenz von Leder annimmt. Nun sollte es einfach sein, das Fruchtleder
von der Unterlage abzulésen. Verpacken Sie das Fruchtleder in eine Plastiktiite und lagern es bei
Raumtemperatur. Gewdiirze, gehackte Niisse oder Kokosraspel kdnnen in das Piree untergemis-
cht werden um dem Fruchtleder einen extra Geschmack zu geben.

Fir weitere Varianten, vermischen Sie verschiedene Arten von Obst.

Zogern Sie nicht und probieren Sie verschiedene Rezepte aus. Fruchtleder aus einer Fruchtsor-
te funktioniert sehr gut, aber es gibt viele verschiedene Fruchtkombinationen, aus denen sich
sehr schmackhafte Snacks zubereiten lassen. Dazu zéhlen:

¢ Erdbeer - Banane

* Ananas - Orange

e Himbeer - Bananen - Kokos

e Erdbeer - Rhabarber

* Ananas - Aprikosen

* Verschiedene Beeren

* Ananas - Pfirsich

e Himbeer - Apfel

e Apfel - Heidelbeeren

e Apfel - Zimt (Zimt sparsam verwenden)

¢ Honig - Preiselbeeren - Orange (die Preiselbeeren sollten gekocht werden)



Tipps zum Trocknen von Fleisch - Fisch - Gefliigel
Trockenfleisch eignet sich am besten fir Campingreisen oder Rucksacktouren. Nach der Rekon-
stitution erhalt man leckeres Fleisch, etwa wie frisch zubereitet.

WICHTIGER HINWEIS: AUSSER DORRFLEISCH, MUSS FLEISCH UND FISCH
VOR DEM TROCKNEN IMMER GEKOCHT WERDEN, UM DIE SICHERHEIT DER GE-
TROCKNETEN LEBENSMITTEL ZU GEWAHRLEISTEN. LAGERN SIE GETROCKNE-
TES FLEISCH, FISCH ODER GEFLUGEL NICHT LANGER ALS ZWEI MONATE.

Verwenden Sie nur sehr mageres Fleisch und schneiden Sie so viel Fett wie moglich weg. Fleisch
sollte vor dem Trocknen mariniert werden, um dem Fleisch Geschmack zu geben

und auch, um es zarter zu machen .Die Marinade sollte Salz enthalten, das unterstiitzt die De-
hydration und hilft bei der Konservierung, aber sie sollte kein Ol enthalten. Die meisten Marinaden
enthalten eine Art von Séure (wie Tomatensauce oder Essig), da Séure die Fleischfasern aufbricht,
macht es das Fleisch zarter.

Teilweise gefrorenes Fleisch lasst sich leichter schneiden, besonders wenn Sie sehr diinne Schei-
ben haben méchten. Eine Klichenmaschine oder eine spezielle Schneidemaschine kann Sie hier
unterstiitzen. Sie kénnen auch lhrem Metzger sagen, dass Sie Trockenfleisch oder Dérrfleisch
machen, und er wird ihnen sicherlich behilflich sein und ihnen das Fleisch in diinne Scheiben
schneiden.

Bei der Trocknung von Fleisch oder Wildfleisch fur Eintdpfe, Suppen usw. vergessen Sie nicht,
dass diese Art von Fleisch vor dem Trocknen gekocht werden muss. Kochen, in kleine Wirfel
schneiden und in den Dérrautomaten geben. Trocknen, bis alle Feuchtigkeit entfernt wurde, etwa
2 bis 8 Stunden.

Wenn Sie dann das getrocknete Fleisch in lhren Lieblings-Eintopf geben mdéchten, einfach fir
mind. 1 1/2 Stunden in Wasser oder Briihe einweichen lassen bzw. bis es weich ist oder die Stlicke
wieder etwa die gleiche GroBe haben wie vor dem Dehydrieren.

Rindfleisch
Wahlen Sie magere Stlicke. Steaks von der Flanke, Tafelspitz oder Ober- bzw. Unterschale sind
besser als Schulter oder Rippenstiick.

Gefliigel
Geflugelfleisch MUSS vor dem Trocknen gekocht werden. Dampfen oder Rosten sind die besten
Methoden.

Helles Brustfleisch ist magerer als dunkles Fleisch.

Fisch

Es ist zu empfehlen das Fischfleisch vor der Dehydrierung zu ddmpfen oder, wenn Sie mdchten zu
backen, heizen |hren Backofen auf etwa 90°C (200°F) vor und backen es fiir 20 Minuten oder bis
das Fleisch zart ist. Fir das Trocknen eignet sich besonders Seezunge und Scholle.

Dérrfleisch

Fleisch zu trocknen ohne es vorher zu kochen, ergibt die typisch z&he Art von Trockenfleisch,
dass auch als Dérrfleisch bekannt ist. Es ist eines der &ltesten bekannten Formen der Fleischkon-
servierung. Da «Ddrrfleisch» ohne vorheriges Kochen des Fleisches gemacht wird, ist es wichtig,
fur die Herstellung mdglichst hochwertiges mageres Fleisch zu benutzen und einen sauberen und
hygienischen Arbeitsbereich zu haben. Achten Sie auch darauf, den Arbeitsbereich hinterher griin-
dlich zu reinigen. Beachten Sie, dass Dérrfleisch das einzige Fleisch ist, das roh im Dérrautomaten
getrocknet wird.

Herstellung von Dérrfleisch
Wie bei fast allen Lebensmitteln, ist es wichtig, Fleisch von sehr guter Qualitdt zu verwenden.
Verwenden Sie mageres Fleisch aus der Flanke oder Schale etwa 2 - 4 cm dick. Entfernen Sie Fett



und Bindegewebe. Fett behindert die Fahigkeit des Fleisches zu trocknen, und das Bindegewebe
macht das Fleisch noch z&her und schwer zu kauen.

Um das Zerschneiden zu erleichtern, geben Sie das Fleisch fir etwa 30 Minuten in den Gefrier-
schrank damit es teilweise einfriert. Drehen Sie es dann um und lassen es fir weitere 15 Minuten
im Gefrierschrank. Schneiden Sie etwa 3 mm dicke Streifen quer zur Faser.

Marinieren Sie die Streifen fir mindestens 3 Stunden oder Uber Nacht. Dies verleiht dem Fleisch
einen einzigartigen Geschmack und wird gleichzeitig zarter. Verlangern Sie die Dauer des Marinie-
rens um ein stérker aromatisiertes Dorrfleisch zu bekommen.

Sie kénnen das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Zwiebelpulver oder anderen Gewlirzen
wilrzen. Da Aromen wadhrend der Dehydration intensiviert werden, sollten Sie Salz sparsam ver-
wenden! Es gibt viele Rezepte fir die Herstellung von Dérrfleisch.

Probieren Sie sie aus oder kreieren Sie ihren eigenen einzigartigen Geschmack!

Tupfen Sie die marinierten Streifen mit Papierhandtiichern ab und legen Sie die Streifen auf die
Trockenfacher (denken Sie daran, keine tropfenden Lebensmittel in den Dérrautomaten zu geben,
wie in diesem Handbuch weiter oben beschrieben. Trocknen Sie die Streifen bis diese ziemlich
trocken und steif sind, aber ohne zu brechen, dies dauert etwa 6 - 16 Stunden, .Im Gegensatz zu
anderem Trockenfleisch, sollte Dérrfleisch etwas z&h, aber nicht sprode sein.

WICHTIGER HINWEIS: DENKEN SIE DARAN, DASS EINE SAUBERE ARBEITSUM-
GEBUNG VON ENTSCHEIDENDER BEDEUTUNG IST. ACHTEN SIE DARAUF, ALLE
ARBEITSFLACHEN UND IHRE HANDE VOR DEM UMGANG MIT DEM ROHEN FLE-
ISCH GRUNDLICH ZU WASCHEN UND WASCHEN SIE IHRE HANDE ERNEUT NACH
DEM SIE ANDERE GEGENSTANDE ODER OBERFLACHEN BERUHRT HABEN.

Dérrfleisch Marinade

e > Tasse Sojasauce

e 2 EL. brauner Zucker

* > Tasse Worcestersauce
e > TL Zwiebelpulver

e Knoblauchzehe, puriert
e 2 EL. Ketchup

e 1-13% TL Salz

e 1, TL Pfeffer



Trocknen weiterer Sachen

Blumen

Blumen sollten nach der Tau getrocknet und bevor am Abend die Feuchtigkeit wieder absinkt,
gepfliickt werden. Blumen sollten so schnell wie mdglich und méglichst gleich nach dem Pfliicken
getrocknet werden. Entfernen Sie alle beschadigten oder braunen Bléatter. Platzieren Sie sie auf die
Trocknungsfacher ohne, dass sie sich Uberlappen. Die Trocknungsdauer richtet sich nach GroBe
und Art der Blumen. Trocknen fir etwa 2 bis 6 Stunden.

Kréauter

Waschen und Uberschiissiges Wasser abschitteln. Danach trocken abtupfen. Entfernen Sie troc-
kene oder verfarbte Blatter. Bei der Verwendung von Samen, pfllicken Sie erst, wenn die Hiilsen die
Farbe gewechselt haben. Sie sollten die Krauterblatter so lange am Stangel belassen, bis sie get-
rocknet wurden. Breiten Sie die Krauter lose auf den Trocknungsféachern aus. Die Trocknungsdau-
er richtet sich nach GréBe und Art. Trocknen fiir etwa 2 bis 6 Stunden.

Aufbewahrung von getrockneten Lebensmitteln

Sobald die Lebensmittel richtig getrocknet wurden, ist es wichtig, sie auch richtig zu lagern. Durch
Befolgung der folgenden Speichertechniken, bleiben lhre Lebensmittel so lange wie mdglich frisch
und gebrauchsfertig.

Behalter

Jeder Behalter, der sauber, luftdicht und feuchtigkeitsdicht ist, ist fiir die Lagerung geeignet. Dic-
ke Plastikbeutel mit ReiBverschluss oder verschweibare Kochbeutel eignen sich ideal. Befiillen
Sie jeden Beutel so viel wie mdglich und pressen die Uberschissige Luft raus. Geflllten Beutel
in Metalldosen mit Deckel verstauen (Kaffee-Dosen eignen sich gut), um Insekten fern zu halten.
Glaser mit eng anliegenden Deckel kdnnen mit oder ohne Kunststoffbeutel verwendet werden.
Hochwertige Kunststoffbehalter mit eng anliegenden Deckeln sind gut, missen jedoch luftdicht
sein. Benutzen Sie KEINE Papier- oder Stoff-Taschen, diinne Kunststoffbeutel, Brotverpackungen
oder Behalter ohne einen fest schlieBenden Deckel.

Tipps fur die allgemeine Lebensmittellagerung
e Warten Sie, bis die Lebensmittel komplett getrocknet und abgekuhlt sind.

e Warme und Licht bewirken, dass Lebensmittel verderben. Bewahren Sie Lebensmittel an einem
kihlen, trockenen und dunklen Ort auf.

¢ Driicken Sie so viel wie mdglich Luft aus dem Vorratsbeutel und verschlieBen ihn fest.
* |deale Lagertemperatur betragt 15°C (60°F) oder niedriger.

* Lagern Sie Lebensmittel nie direkt in einem Metallbehalter.

¢ Vermeiden Sie die Behélter, die ,,atmen“ oder eine schwache Dichtung besitzen.

o Uberpriifen Sie den Inhalt auf Feuchtigkeit in den Wochen nach dem Trocknen. Wenn sich Fe-
uchtigkeit im Inneren der Behalter bildet, sollten Sie den Inhalt fiir eine l&angere Zeit dehydrieren.

e Um beste Qualitdt zu bekommen, sollten getrocknete Friichte und Gemdse nicht langer als
1 Jahr aufbewahrt werden.

e Trocknen Sie lhre Lebensmittel im Sommer oder wahrend der Saison, wenn die Lebensmittel
optimal frisch sind und ersetzen Sie so ihre Reserven jahrlich.

* Getrocknetes Fleisch, Wild, Gefliigel und Fisch sollte nicht langer als 3 Monate aufbewahrt
werden, wenn es im Kihlschrank aufbewahrt wird und nicht langer als 1 Jahr, wenn es in der
TiefkUhltruhe aufbewahrt wird.

e Vakuumieren kann dabei helfen, die Haltbarkeit um mehrere Monate zu verldngern, wenn die
Lebensmittel in angemessener Weise und griindlich getrocknet wurden.



Lagerort

Kihle, Dunkelheit und Trockenheit sind die Schlisselfaktoren, die zur Aufrechterhaltung der Qua-
litdt der getrockneten Lebensmittel beitragen. Regale in der Nahe eines Fensters missen maogli-
cherweise abgedeckt werden, um Licht abzuhalten. Glas- oder Kunststoffbehéltern sollten in einer
Papiertiite oder in einem geschlossenen Schrank aufbewahrt werden. Betonwénde und -bdden
sind oft feucht und kalt. Daher sollten Behélter mit getrocknete Lebensmitteln nicht direkt auf
den Boden gestellt werden oder nicht direkt eine Kellerwand beriihren, da dies Kondensation im
Behalter verursachen kann. Lagern Sie getrocknete Lebensmittel nicht in der Nahe von Stoffen mit
starkem Geruch, wie Lacke, Lack-Entferner oder Treibstoffen wie Diesel.

Dauer der Lagerung

Getrocknete Frichte und Gemdse sollten nicht langer als ein Jahr gelagert werden. Planen Sie
getrocknetes Fleisch, Fisch, Geflligel oder Dérrfleisch innerhalb eines oder zwei Monaten zu ver-
brauchen. Kennzeichnen Sie die Lebensmittel, und verbrauchen Sie sie nach der Methode zuer-
st-getrocknet, zuerst-verbraucht. Uberpriifen Sie die getrockneten Lebensmittel in regelmaBigen
Absténden. Wenn die Lebensmittel feuchter erscheinen als wenn sie verpackt wurden, dringt Feu-
chtigkeit in den Behélter. Ist dem so, dann geben Sie die Lebensmittel in den Dérrautomaten und
trocknen es erneut. Packen Sie dann die Lebensmittel in einen luftdichten Behalter. Schimmelbil-
dung zeigt an, dass die Lebensmittel nicht richtig dehydriert wurden, bevor sie verpackt wurden.
Entsorgen Sie verschimmelte Lebensmittel.



Rekonstitution

Dehydration ist der Prozess der Entfernung von Feuchtigkeit aus Lebensmitteln. Rekonstitution ist
der Ersatz dieser Feuchtigkeit, um die Lebensmittel zurtick in ihren natlrlichen Zustand zu bringen.
Obwohl einige getrocknete Lebensmittel wie Obst sehre gut in ihrem dehydrierten Zustand benu-
tzt werden kdénnen, werden Sie andere getrocknete Lebensmittel vor dem Verzehr rekonstruieren
wollen.

Hier sind einige Tipps zur Rekonstitution:

Einfach Wasser hinzufiigen

Fir zerkleinertes oder klein geschnittenes Gemuse und Friichte, die in Platzchen verwendet wer-
den sollen, ist in der Regel keine Rekonstitution notwendig. Wenn die Stiicke kross und sehr
trocknen sind, kdnnen Sie diese mit 1 Teeloffel Wasser pro Tasse getrockneter Lebensmittel be-
traufeln.

Obst und Gemdse, das in Auflaufen, Kuchen, Brotteigen oder anderen Teigen verwendet werden
soll, verwenden Sie 2 Teile Wasser zu 3 Teilen (Volumen) getrockneten Lebensmitteln.

Fur Obst und Gemdse, das in Flissigkeit gekocht wird, wie GemUsebeilagen, Obst Garnierungen
und Kompott, verwenden Sie 1 bis 1 1/2 Teile Wasser zu 1 Teil getrockneter Lebensmittel. Je nach
Bedarf kann zusatzliche Flissigkeit erforderlich sein.

Dauer der Rekonstitution
e Fir zerkleinertes oder klein geschnittenes Gemuse und Friichte rekonstituiert schnell. Im Allge-
meinen sind 15 bis 30 Minuten ausreichend.

o GroBere Gemuse oder Obst-Scheiben, und Fleischwiirfel kdnnen tUber Nacht im Kuhlschrank
in Wasser eingeweicht werden. Alternativ kdnnen Sie auch die Lebensmittel in kochendes Wasser
geben, dann vom Herd nehmen und fiir 2 bis 3 Stunden stehen lassen.

e Ganze Fruchtstiicke brauchen am langsten um zu rekonstituieren und sollten am besten tber
Nacht einweichen werden.

Weitere Hinweise zur Rekonstitution

¢ Wenn Sie rekonstituierte Lebensmittel aus dem Wasser nehmen, dann heben Sie die Flissigkeit
auf. Diese Flissigkeit hat groBen Nahrwert. Frieren Sie diese Flussigkeit ein zur spateren Verwen-
dung in Suppen, Fruchtleder, Kuchen oder Kompott.

e Bei der Zubereitung von Suppen missen die Zutaten nicht extra vorher rekonstituiert werden.
Trockengemise kann direkt in die Suppe etwa eine Stunde vor dem Servieren hinzugefligt werden.

* Flgen Sie keine Gewlrze, Salz, Brihwurfel oder Tomatenprodukte hinzu, bis das Trocken-
gemiuse rekonstituiert und gekocht wurde. Diese Zutaten behindern erheblich die Rehydrierung.

¢ Einige Lebensmittel brauchen langer, bis sie wieder rekonstituiert sind als andere. Karotten und
Bohnen erfordern mehr Zeit als Erbsen oder Kartoffeln. Als Faustregel gilt: diejenigen, die am lang-
sten zum Dehydrieren brauchen, brauchen auch am langsten, um zu rekonstruieren.

e Versuchen Sie nicht, fir die Rekonstitution mehr Flissigkeit zu verwenden als nétig, weil Nahrs-
toffe mit dem Uberschissigen Wasser weggeschiittet werden. Geben Sie dem dehydrierten Le-
bensmittel in einem Behélter und geben gerade genug Wasser hinzu, dass diese bedeckt werden.
Spéter kdnnen Sie Wasser nachgieBen, wenn die Lebensmittel bereits ein Teil des Wassers in sich
aufgenommen haben.



Tabelle Gemiisezubereitung (52°C)

Produkte

Vorbereitung

In 8 mm Streifen schneiden.

Zustand

nach Zeit

dem (Stunden)
Trocknen

Artischocken 10 Minuten kochen. Sprode 6-14

Spargel In2,5cm Stuckg schneiden Spitzen ergeben Spréde 6- 14
bessere Ergebnisse.

Bohnen Schneiden und im Dampf glasig blanchieren. Sprode 8-26
Blanchieren, abkulhlen, Strunk und Wurzeln ab- ..

Rote Bete schneiden, in Scheiben schneiden. Sprode 8-26
R&schen vom Stiehl abschneidender Lange .

Rosenkohl nach in Halften schneiden. Knusprig | 8- 30

Broccoli Zerteilen ur_1d schneiden, kurz dampfen, Spréde 6 - 20
ca. 3 -5 min.
Zerteilen und in 3 mm Streifen schneiden, .

Konl Kern in 6 mm Streifen. Ledrig 6-14
Déampfen bis sie weich sind, reiben oder .

Karotten in Scheiben schneiden. Ledrig 6-12

Blumenkohl Im Dampf bIar.\chleren, bis er weich ist, zertei- Ledrig 6-16
len und schneiden.

Sellerie Stangen in 6 mm Scheiben schneiden. Sprode 6-14

Schnittlauch Hacken. Sprode 6-10

Gurke Schélen und in 1,3 cm Scheiben schneiden. Ledrig 6-18

Aubergine / Kirbis

Zerteilen und in Scheiben 6 - 12 mm schneiden.

Sprode 6-18

Haut von Zehen entfernen und in Scheiben

Knoblauch schneiden. Sprode 6-16

Chili Paprika Im Ganzen trocknen. Ledrig 6-14

Pilze In Scheiben schneiden, hacken, oder im Ledrig 6-14
Ganzen trocken.

Zwiebeln In diinne Scheiben schneiden oder hacken. Spréde 8-14

Erbsen Palen und blanchieren fir 3 - 5 min. Sprode 8-14

Paprika In 6 mm Streifen oder Ringe schneiden, Entkeren. | Sprode 4-14

Kartoffeln In Schglben oder Wu‘rfel schneiden, im Dampf Sprode 6-18
blanchieren 8 - 10 min.

Rhabarber Schalen und 3 mm lange Stlicke schneiden. Keme f(_eu- 6-38

chtigkeit

Spinat Im Dampf bla_ncr_neren, bis Blatter weich aber Spréde 6-16
nicht matschig sind.

Tomaten Hauten, In Halften oder Scheiben schneiden. Ledrig 6-24

Zucchini In Scheiben schneiden, in 6 mm Stiicke. Sprode 6-18




Tabelle Fruchtzubereitung (57°C)

Zustand Zeit
Produkte Vorbereitung nach dem
(Stunden)
Trocknen
A Schélen, entkernen, und in Scheiben o )
Apfel oder Ringe schneiden. Geschmeidig | 5-6
Aprikosen In 6 mm Streifen schneiden. Geschmeidig | 12-38
Bananen _Saubem, in Hélften oder Scheiben schne- Knusprig 8-38
iden.
Schélen und in 3 mm Scheiben schne- | Keine feuch-
Beeren ) S 8-26
iden. tigkeit
Erdbeeren in 1 cm Scheiben schne-
Kirschen iden, andere Beeren im Ganzen Ledrig 8-34
trocknen.
Cranberries / Prei- Hacken oder Ganz lassen. Geschmeidig | 6 - 26
selbeeren
Datteln Entkernen und in Scheiben schneiden. | Ledrig 6-26
Feigen In Scheiben schneiden. Ledrig 6-26
Trauben Ganz lassen. Geschmeidig | 8 - 38
In Halften schneiden, mit der Haut-
Nektarinen seite nach unten trocknen; entkernen Geschmeidig 8-26
wenn 50% trocken.
Entkernen wenn 50% trocken, halbie-
Pfirsiche ren oder vierteln, mit Schnittseite nach | Geschmeidig | 10 - 34
oben.
Birnen Schélen und in Scheiben schneiden. Geschmeidig | 8 - 30
Orangen Schale in lange Streifen schneiden. Sprode 8-16

Tabelle Fleischzubereitung (63 — 68°C)

Zeit
(Stunden)
6-15

Zustand nach

Produkte dem Trocknen

Vorbereitung

Dérrfleisch Etwas z&h, aber

nicht spréde

Mageres Fleisch von der Flanke oder
Schale etwa 2 - 4 cm dick.

Die in diesem Handbuch verwendeten Bilder dienen nur zur lllustration und kénnen nicht genau
das Produkt entsprechen.



Dékujeme za nakup naseho vyrobku.

Pred pouzitim pfistroje si prosim prectéte tento navod, vyhnete se tak neodborné manipulaci a za-
chazeni s pristrojem.

Dilezita bezpecnostni upozornéni
Pred pouzitim pfistroje si peclivé prectéte nasledujici instrukce.
Pristroj nepouzivejte pro jiné Ucely, nez pro které je urcen.

Varovani: v pfipadé nedodrzeni instrukci uvedenych v tomto manuélu midze dojit ke vzniku pozaru,
zranéni nebo popalenin.

Béhem pouzivani pfistroje dodrzujte zakladni bezpeénostni kroky:

1. Pred zapojenim pfistroje do elektrické sité se ujistéte, Ze pfistroj je ur€eny pro pouzivani ve
Vasi mistni elektrickeé siti. Pozor: mohlo by dojit k pozaru, popalenindam nebo zranéni, pokud by byl
pfistroj Spatné zapojen.

Pristroj vzdy umistéte na rovnou stabilni plochu.

Pred zapojenim kabelu do elektrické zasuvky se ujistéte, ze je pfistroj vypnuty v pozici OFF.
Pristroj do elektrické zasuvky nezapojujte, ani nevypojujte, pokud mate mokré ruce.

Nikdy netahejte za kabel pii vypojovani pfistroje z elektrické zasuvky, vzdy kabel vypojujte za zastrcku.
Nikdy nenechavejte kabel viset pfes pracovni plochu, ani se dotykat horkych ptedmétd.

No ok owbd

. Pristroj ani jeho &asti nepouzivejte v blizkosti elektrickych a plynovych hofakd, v troubé ani na
sporaku.
8. Tento spotfebi€ neni uréen pro pouzivani osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi, smy-
slovymi nebo dusevnimi schopnostmi, nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jim nebyl
poskytnut dohled nebo instrukce tykajici se pouziti spotfebic¢e osobou zodpoveédnou za jejich bez-
pecnost.

9. Davejte pozor na déti pohybuijici se v blizkosti pfistroje.

10. Pfistroj je vybaven polarizovanou vidlici, ktera zajituje, aby nedoslo k Urazu eletrickym prou-
dem nebo pozaru. Tato zastréka Ize zapojit pouze do polarizované zasuvky. Pokud Vam nejde
zastréku do zasuvky zapojit, otocte ji a pokuste se ji zapojit znovu. Pokud stale nejde zastréku za-
pojit, kontaktujte kvalifikovaného elektrikare. Pristroj nikdy nepouzivejte s prodluzovacim kabelem.

11. Pfistroj nepouzivejte s poskozenym kabelem, pokud pfistroj $patné funguje, nebo byl-li po-
ni¢en jakymkoliv jinym zplsobem. Pfistroj v takovém piipadé poslete na opravu do odborného
servisu (pouze kvalifikovany technik mdZze pfistroj opravit, nepokouseijte se jej opravit sami).

12. Abyste se vyhnuli Urazu elektrickym proudem, pozaru a zranénim: nikdy neponofujte pfistroj,
kabel a zastr¢ku do vody nebo jiné kapaliny.

13. Bé&hem pouzivani pfistroje se snazte, aby kabel nepfiSel do kontaktu s horkymi €astmi pfistroje.

14. Pouziti jakychkoliv ¢asti, které nebyly dodany nebo doporuceny vyrobcem mohou zpUsobit
pozar, uraz elektrickym proudem nebo zranéni.

15. Pro zapnuti vzdy pouzivejte ovladaci tlacitka na pfistroji.
16. Pred Cisténim a vyndavanim plat z pfistroje se vzdy ujistéte, Ze je vypnut v pozici OFF.
17. Pokud je pfistroj zapnuty, nikdy s nim nehybejte.

18. Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické zasuvky. Vycistéte jej, prikryjte a uskladnéte
na chladném a suchém miste.

19. Pristroj neni ur€en pro venkovni pouziti.



20. Pokud pristroj $patné funguje, okamzité jej vypnéte. Nepokousejte se otevrit jakoukoliv ¢ast na
zékladné pristroje. Pristroj nema zadné ¢asti, které byste si mohli opravit sami. Vzdy kontaktujte
odborny servis. Casti nenahrazujte zadnymi neoriginalnimi dily. V&echny dily musi byt pouzity dle
instrukci v tomto manudlu. Pouzivejte pouze originalni dily dodavané vyrobcem.

Pouzivejte mimo dosah déti. Méjte pristroj pod dozorem, pokud je v provozu nebo obsahuje-li
horké potraviny. Méjte déti pod dozorem, pokud jsou v blizkosti pristroje. Déti nesméji pristroj
pouzivat.

Pouze pro domaci pouziti. Uschovejte manual pro pozdéjsi pouziti.

VAROVAN:I: dvefe a pFistroj maji ostré hrany. S p¥istrojem zachazejte opatrné!



Suseni — uchovavani potravin

Jiz pred tisici lety lidé susili potraviny tak, Ze je rozprostfeli na slunce. Pfed objevenim modernich
spotfebicl, jako je lednice a chemickych konzervaénich latek, bylo suseni jednou z nejbezpec-
néjSich metod, jak uskladnit potraviny na dlouho dobu. Pfistroj Vam pfinasi moderni cestu suseni
a uskladnéni potravin.

Suseni otevird novou dimenzi v uchovavani ovoce, zeleniny a masa. Vase nova susi¢ka je schopna
perfektné zachytit chut a nutri¢ni hodnoty téméF v8ech druh( potravin a Vy si je tak mlzete vy-
chutnat i mimo sezonu. Susené potraviny se pomaleji kazi a zabiraji méné mista. Také mnohem
méné vazi a jsou proto vhodné napfiklad pro kempovani nebo trampovani. Svacinky ze suSeného
ovoce jsou velmi chutné a bohaté na Ziviny. MUzZete si ususit a uskladnit napfiklad Vase oblibené
ingredience do polévek.

Pristroj udrzuje potraviny pod kontrolovanou konstantni teplotou. Potraviny jsou postupné zbave-
ny vlhkosti. Vysledkem jsou skvéle ususené potraviny.

Zjistite, ze suSené potraviny jsou praktické a ekonomicky vyhodné stejné tak, jako snadno pfipra-
vitelné.

Co je suseni?

Suseni je proces, ve kterém jsou potraviny zbavovany vihkosti, a ktery umozriuje skladovat susené
potraviny pro pozdéjsi pouziti. Hlavni vyhodou je, Ze béhem suseni nejsou pridavana zadna dochu-
covadla a neztraci se nutriéni hodnoty potravin.

Jsou-li potraviny spravné vysuseny, zachovavaji si téméf véechny Ziviny obsazené v plvodni po-
dobé. Suseni zachovava 95 - 97% zivin. Na rozdil, konzervované ovoce pouze 20 - 30% a zmra-
zené 40 - 60% zivin. SuSené potraviny chutnaji vyborné!

Dulezitou soucasti suseni je rehydratace. Rehydratace je uvedeni suSenych potravin do pUvodni
podoby pfidanim vody.

Casti pfistroje a navod k obsluze

Ovladaci panel
Skiin pfistroje

Vyjimatelna plata

Digitalni ¢asova¢

Harmony big C,‘2| E:l

oN OFF

O ® @ ON/OFF

Nasteveni teploty Tlacitko SEL ~ Start




Peclivé si proctéte nasleduijici instrukce

1. VZzdy se ujistéte, Ze je vypina¢ uveden do pozice OFF. Pfistroj umistéte na Cisté suché misto
v dostate¢né vzdalenosti od déti a zvifat. Pfistroj zapojte do funguijici elektrické zasuvky. Varovani:
nepouzivejte prodluzovaci kabel.

2. Neblokujte vzduchové otvory na dvefich a zadni &asti pfistroje. Pristroj provozujte nejméné
30 cm od zdi, aby dochazelo k dostatecné cirkulaci vzduchu.

3. Pfistroj nepouzivejte na hoflavém povrchu, jakym je napfiklad koberec.
Pristroj spustte stisknutim tlacitka ON.

Nastavte pozadovanou teplotu.

Nastavte pozadovany ¢€as, digitalni displej blika.

Hodiny nastavite stisknutim Sipek nahoru a dol(.

Stisknéte tladitko SEL a nastavte minuty opétovnym stisknutim Sipek.

9. Na displeji se objevi nastaveny ¢as. Opét stisknéte tladitko SEL, ¢imz potvrdite nastaveni.
Stisknéte START, pfistroj se uvede do chodu.

10. Pred spusténim susiciho procesu zahrejte pfistroj na 32°C na 45 minut, aby se z pfistroje od-
stranila veskera vihkost.

11. Pokud se pfistroj z jakéhokoliv divodu zastavi, vypnéte jej, vypojte ze zasuvky a zopakujte
kroky 4 az 9. Pokud pfistroj stale nepracuje, vypnéte jej, vypojte ze zasuvky a obratte se na od-
borny servis.

12. Pouzijte chiiapky a vyndejte plata z pfistroje, na které poté naskladejte potraviny. Mezi jednot-
livymi kousky nechavejte dostatecny prostor a ujistéte se, ze se potraviny neprekryvaji, aby mohlo
dochazet k dostatecné cirkulaci vzduchu.

13. Naplnéna plata vratte zpét do pfistroje.

14. Nastavte teplotu.

15. Poznamka: na povrchu potravin se mize utvaret vihkost. Té se mizZete zbavit za pomoci pa-
pirové utérky.

© N o O~

Nastroje, které budete potrebovat do zaéatku
¢ Nz (nerezova ocel)

* Prkénko
¢ Nadoby na uskladnéni potravin

Dalsi nastroje, které Vam usnadni a urychli praci
¢ Hrnec na naparovani, nebo konvice a hrnec na blansirovani

e Mixér G21 Perfect Smoothie nebo Smart Smoothie na vyrobu ovocného pyré nebo tortil.
¢ Maly zapisnik na zaznamenani ¢asu a receptl



Zakladni tipy pfipravy potravin

Ovocna a zeleninova klira obsahuje nejvy$si mnozstvi vitamin(, slupku je proto lepsi ponechat. Na
druhou stranu je lep$i odstranit slupku jablek a rajéat ur¢enych do kola¢e nebo rajéatové polévky.
Obecné, pokud jste zvykli slupku loupat, pak ji oloupejte, pokud ne, slupku ponechejte. Slupku
odstrarite jesté pred susenim.

abyste zabezpecili rovnomérné suseni. Silné platky se susi mnohem pomaleji nez slabé platky.

Mnoho potravin ma slupku, ktera je chrani. Slupka mlze ale negativné ovlivnit proces sugeni. Bé-
hem susSeni se vlhkost Iépe vytraci z nakrajenych potravin nez skrz tuhou slupku. Proto, ¢im vétsi
je nakrajena plocha, tim lépe a rychleji se potraviny vysusi.

Zelenina s tuhou slupkou jako jsou napfiklad fazole, chrest nebo rebarbora by méla byt nakrajena
podlouhle na polovinu.

Ovoce krajejte kolem jadfince, ne skrz.
Malé plody jako naptiklad jahody muiZete nakrajet na polovinu nebo susit celé.

Naplnéni plat

Pri suseni mlze byt vyuzita celd plocha plat, ale musi byt zachovany mezery mezi potravinami,
aby dochazelo k dostateénému proudéni vzduchu. Toto je nezbytné dodrzovat napfiklad u ba-
nanovych platkl nebo ananasu. Pokud jsou potraviny po ukonéeni procesu stéle vihké, jednim
z hlavnich dlivod mize byt prekryti jednotlivych platkt béhem suseni.

Suseni zbavuije potraviny vihkosti a zpUsobuje jejich scvrknuti. To VAm umozni skladovani stejného
mnozstvi potravin na mnohem mensim prostoru.

Béhem suseni muize byt nezbytné nutné preskladat potraviny, abyste zajistili rovhomérné ususeni
v8ech kouskd. Abyste tak ucinili, vypnéte pfistroj, vyjméte plata, pfeskladejte potraviny, poté zno-
vu slozte a pfistroj restartujte.

Zabranéni kapani
Nékteré druhy potravin jako napfiklad rajcata a citrusy obsahuji velké mnozstvi vody. Pfed suSe-
nim se pokuste pfebyte¢nou vodu z potravin odstranit.



Tipy na suSeni zeleniny

Pfidanim susené zeleniny mlzete pfipravit vyborné polévky, dusené maso na zelening a dalsi
chutné pokrmy. V podstaté vSude tam, kde pouzivéte zeleninu erstvou, mizete pouZit zeleninu
susenou.

Pred pfipravou a susenim zeleninu vzdy omyjte ve studené vodé. Pred susenim je nezbytné nutné
nékteré druhy zeleniny zbavit seminek a slupky.

P¥i suseni zeleniny budte kreativni. Zeleninu mlzete na par minut ponofit do citronové $tavy, do-
date ji tim lepSi chut.

Preduprava zeleniny

Nékteré druhy zeleniny pfed suSenim potfebuiji specidlni Upravu. Zelenina jako je cibule, ¢esnek,
papriky, rajéata a houby mohou byt su$eny a navraceny do plivodni podoby bez speciaini predu-
pravy. Pokud zelenina pfed zmrazenim musi byt napfiklad blansirovana nebo kratce povarena, pak
se tak musi stat i pred susenim.

Kromé vySe uvedenych vyjimek, vétsina ostatnich druhd zeleniny musi byt naparena nebo kratce
pfed suSenim povarena. Mnoho druh( zeleniny obsahuje enzymy, které pomahaji zeleniné zrat
a zanechani téchto enzymU aktivnich mdze zpUsobit zménu chuti a aroma, které je nezadouci.

Napareni

Napareni je nejlepSi metodou, jak zeleninu pred susenim upravit. Umistéte nasekanou nebo nakra-
jenou zeleninu na cednik. Cednik umistéte do hrnce s malym mnozstvim horké vody a prekryijte.
Voda by se neméla dotykat zeleniny. Zelenina by po napareni méla byt témér mekka. Vlozte zeleni-
nu do nadoby se studenou vodou, abyste ukoncili vareni a ztratu barvy. Ususte a rozlozte na plata.

BlansSirovani

Blansirovani je doporu¢eno pro zelené fazole, kvétak, brokolici, chiest, brambory a hrach. Blansi-
rovani je jednou z nejlepsich Uprav, pfi které zelenina neztraci svou barvu. Zeleninu viozte do hrnce
s varici vodou na 3 az 5 minut. Slijte vodu a osu$enou zeleninu vloZte do pfistroje.

BlansSirovani je rychlejsi nez naparovani, ale bohuzel se béhem néj ztraci velké mnozstvi zivin. Blan-
Sirovani neni doporu¢eno pro nasekanou zeleninu, ktera se snadno rozvafi. Na platky nakrajenou
zeleninu umistéte do velkého hrnce vafici vody. Ponechejte, dokud zelenina nezmékne.



Tipy na suseni ovoce
Susené ovoce je velmi chutné. SuSené ovoce obsahuije veliké mnozstvi vitaminl. Susené ovoce je
pfirozené sladké, neobsahuje konzervaéni latky a je levné na pfipravu.

Vase susi¢ka ovoce predstavuje snadnou cestu k suseni ovoce. Pred za¢atkem je nutné ovoce
omyt. Mnoho druhl ovoce obsahuje pecky a jadfince, které je nutné pred suSenim odstranit.

Ovoce neni tfeba pred susenim upravovat. Nékteré druhy ovoce, jako jsou jablka, hrusky, broskve,
merunky a banany, maiji sklony k tmavnuti. Pokud Vam nevadi zména barvy, pak ovoce nemusite
upravovat. Abyste zvolili vhodny €as suseni, obratte se na tabulku pfipravy ovoce.

Abyste zabranili ztmavnuti ovoce, ponorte jej na par minut do citronové Stavy nebo pomeranco-
vého dZusu.

Citronovy, ananasovy nebo pomeranc¢ovy dzus

Cerstva citronova &tava, ananasovy nebo pomeranéovy dzus jsou nejlepsi kvilli jejich prirozené
sladkosti. Pomeran€ovy a ananasovy dzus nemusite fedit. Pokud pouZzijete citronovou $tavu, pak
je lepsi ji nafedit: 1 ¢ast citronové Stavy ku 8 ¢astem vody.

Kyselina askorbova

Krystalicka kyselina askorbova nebo produkty s kyselinou askorbovou uréené na konzervaci ovoce
mUzete zakoupit v Iékarné nebo obchodech s konzervaénimi latkami. Rozmichejte 1 polévkovou
Izici ve CtyFech hrnkach vody a ovoce na 2 minuty namocte. Chut ovoce se miize malinko zménit.

Hydrogensifi¢itan sodny

Tuto potravinarskou latku zakoupite v I1ékarné. Nejprve se ale ujistéte, Ze Vy ani lidé, ktefi budou
konzumovat ovoce nemaji na tuto latku alergii. Smichejte 1 polévkovou IZici se 4 hrnky vody. Ovo-
ce na nékolik minut namocdte, osuste a umistéte na plata.



Tipy na suSeni ovocného pyré

Ovocné pyré se pouziva na vyrobu ovocnych rolek nebo ovocnych platkd. Tyto rolky jsou velmi
chutné, podobné cukrovinkdm. Pravdépodobné jste jiz vyzkouseli komeréni verzi tohoto cukrovi
zakoupenou v obchodé, ale pokud je vyzkousite pfipravené doma z kvalitniho ovoce, nikdy se pro
né nevratite zpét do obchodu. Je to ta nejlepsi cesta, jak spotfebovat prezralé ovoce, které by se
jinak zkazilo.

Vyroba této sladkosti je velmi jednoducha. Zaénéte dikladnym omytim ovoce ve studené vodé a
odstrante veskeré stopky a listky. Odstrarite pecky, jadfince, slupku nebo seminka. Poté ovoce
rozmixujte tak, abyste vytvorili jemné husté pyré.

Béhem pfipravy pyré ochutnavejte. Pokud syrové pyré chutna dobre, pak ususené bude chutnat
jesté Iépe. Pamatuijte si, ze veskera chut a sladkost se projevi az poté, co je pyré ususené, proto
do pyré nepridavejte pfi vyrobeé pfili§ cukru.

PFi suSeni ovocného pyré je nejlepsi pouzit susici plat, ktery je pro to uréeny (dokoupitelné pfislu-
Senstvi). Abyste zachovali dostate¢nou cirkulaci vzduchu, zakryjte pouze polovinu kazdého plata.
Zapamatuijte si, ze plata se daji poskladat pouze jednou stranou nahoru, proto si je nejprve naskla-
dejte na pracovni ploSe a az poté je vlozte do pfistroje.

Pokud chcete susit napfiklad bananové pyré, pouzijte malé mnozstvi oleje na plat nebo plastovy
obal. Poté, co jsou vSechna plata naplnéné, vlozte je do pfistroje. Poté, co je pyré vysusené, mélo
by jit snadno oddélit od plata. Zabalte je do plastového obalu a skladujte doma pfi pokojové tep-
loté. Pyré mlzete dochutit kofenim, nasekanymi ofisky nebo kokosem.

Nezbytnou souéasti vyroby ovocného pyré se pro Vas stane vykonny mixér. V nasi nabidce na-
leznete vysokorychlostni mixéry Perfect Smoothie a Smart Smoothie, které ovoce rozmixuji na
hladkou kasi a usnadni Vam tim praci. Mixér vyuZijete nejen na pfipravu ovocného pyré, ale i na
pfipravu zdravych smoothie, pomazanek, polévek a mnoha dalsiho.

Nebojte se experimentovat. Miizete zkombinovat rizné druhy ovoce.
Napfiklad:

e jahody — banan

® jahody - rebarbora

® ananas - broskev

e jablko - skofice

e med - brusinky — pomeran¢
® ananas - pomeran¢

e ananas — merunky

e maliny - jablko

* maliny — banan - kokos

® namixované plody

¢ jablko — borQvka



Tipy na suseni masa, ryb a drlibeze
Susend masa jsou skvélou svacinou na kempovani nebo trampovani.

DULEZITA POZNAMKA: VSECHNY DRUHY MASA A RYB JE NUTNE PRED SUSE-
NiM UVARIT. NESKLADUJTE SUSENE MASO, RYBY A DRUBEZI DELE NEZ 2 MESICE.

Pouzivejte pouze libové maso. Pfed susenim maso nalozte, aby zkfehlo. Marinada by méla ob-
sahovat sUl, kterd pomaha dostat z masa pfebyte¢nou vodu a také pomaha maso konzervovat.
Naopak by marinada neméla obsahovat olej. Mnoho marinad obsahuje kyseliny (napfiklad ocet),
které pomahaiji rozlozit vlakna, a maso diky nim zkfehne.

Je mnohem snadnéjsi nakrajet ¢astecné zmrzlé maso. Maso nejlépe nakrajite pomoci kuchyriské-
ho robota nebo krajece masa.

Pamatujte, Ze maso pred suSenim musite uvarit. Uvarte jej a nakrajejte na platky nebo kostky.
Suste pfiblizné 2 az 8 hodin.

Hovézi maso

Vyberte libové maso.

Driibez
Veskera drlibez musi byt pfed suSenim uvarena. Kufeci prsa jsou nejvhodnégjsi.

Ryby
Ryby prfed susenim povarte nebo upecte v pfedehraté troubé na 200°C asi 20 minut.

Jerky

Suseni masa bez predeslého vareni vytvofi tuhou zvykavou strukturu zndmou jako jerky. Je to
jedna z nejstarsich metod, jak uchovavat maso. Jerky je vyrabéné bez predesiého vareni, proto je
dulezité vybrat velmi kvalitni maso.

Susené hovézi maso

Vyberte kvalitni libové maso asi 2,5 - 3 cm silné. Zbavte jej veSkerych viaken. Tuk snizuje schopnost
masa k vysuseni.

Aby pro Vas bylo krajeni masa jednodussi, viozte jej na 30 minut do mrazaku a poté jej otoCte a pone-
chejte dalSich 15 minut.

Maso nalozte nejméné na 3 hodiny dopfedu. Marinada masu doda skvélou chut a zarover jej ziemni.
Cas marinovani mlzete zvysit, dosahnete tak intenzivnéjsi chuti masa.

NaloZené maso ususte papirovou utérkou a polozte na susici plata (nezapomerite pfistroj chranit pred
kapanim). Suste, dokud neni maso ohebné, ne vSak lamavé. Suseni masa trva piiblizné 6 az 16 hodin.

DULEZITA POZNAMKA: PAMATUJTE SI, ZE GISTA PRACOVNi PLOCHA JE
VELMI DULEZITA. PRED PRACI S| UMYJTE RUCE A PRACOVNIi PLOCHU.

Marinada na hovézi maso

* 2 hrneCku sojové omacky

e 2 polévkoveé Izice hnédého cukru

* ' hrnecku worchesterové omacky
e > Cajové IZiCky cibulového prasku
e rozmackany strouzek ¢esneku

e 2 polévkove IZice ke€upu

* 13 Cajové IZicky soli

e 4 Cajové IZiCky pepre



Suseni dalSich potravin

Kvétiny

Kvétiny sbirejte po ranni rose a pfed veCerni vihkosti. Kvétiny by mély byt suseny co nejdfive po
sebrani. Odstrante vS§echny poni¢ené a zhnédlé listy. Cas suseni se bude liSit v zavislosti na druhu
kvétiny a jeji velikosti. Suseni zabere pfiblizné 2 az 6 hodin.

Bylinky

Bylinky ususte. Odstrante poni¢ené nebo zhnédlé listy. Byliny suste se stonkem a odstrarite jej po
dokonceni procesu. Rozmistéte je volné na plata. Cas suseni se bude liSit v zavislosti na druhu
byliny a jeji velikosti. Suseni zabere pfiblizné 2 az 6 hodin.

Skladovani susenych potravin
Pokud mate potraviny spravné ususené, je nezbytné nutné je spravné uskladnit.

Nadoby

Jakakoliv Cista, vzduchotésna a vodotésna nadoba je vhodna ke skladovani suSenych potravin.
Uzaviratelné sacky jsou také vhodnou formou skladovani. Kazdou nadobu naplrite co nejvice a vy-
tlacte vSechen vzduch. Naplnéné sacky mohou byt uloZzeny do kovovych nadob, aby se k nim
nedostal hmyz. Sklenéné nadoby s vikem mohou byt pouZity bez sacku. Kvalitni plastové nadoby
s vikem jsou také dobré, ale museji byt vzduchoté&sné. Nepouzivejte papirové a latkové tasky,
igelitové pytliky, nebo nadoby bez vika.

Zakladni tipy na skladovani

e Pred skladovanim nechejte ususené potraviny Uplné vychladnout.

e Teplo a svétlo nepfiznivé ovliviuji susené potraviny. Jidlo skladujte na suchém, chladném
a tmavém misté.

e Qdstrante veskery vzduch z nadoby.

e |dedlni teplota pro skladovani je asi 15°C nebo nizsi.

¢ Nikdy neskladujte susené potraviny v kovovych nadobach.

¢ Nadoby vzdy poradné utésnéte, aby se k potravinam nedostal vzduch.

e Susené potraviny v pribéhu skladovani pravidelné kontroluijte.

e Potraviny neskladujte déle nez jeden rok.

e Suste béhem léta, kdyz jsou potraviny Cerstvé a po roce je obmérite.

* Susené maso, drlibez a ryby by nemély byt skladovany déle nez 3 mésice v lednici a déle nez
1 rok v mrazaku.

¢ Vzduchotésné nadoby prodlouzi skladovaci dobu o nékolik mésic(.

Umisténi

v blizkosti oken nejsou piili§ vhodné kvlli svétlu. Sklenéné nebo plastové nadoby by mély byt
umistény do papirovych tasek nebo do tmavé mistnosti. Zdi a podlahy jsou obvykle vlhké a stu-
dené. Nadoby nepokladejte pfimo na podlahu a nedovolte, aby se dotykaly zdi. V nadobach by se
mohla utvaret voda. Neskladujte suSené potraviny v blizkosti latek, které by mohly ovlivnit jejich
chut (petrolej, lak a dalsi).

Délka skladovani

Susené potraviny by nemély byt skladovany déle nez jeden rok. Naplanujte si spotifebu veskerého
suseného masa, ryb, drlibeZe v pribéhu jednoho nebo dvou mésicl. Oznaéte si susené potraviny
datem vyroby. Susené potraviny priibézné kontrolujte. Pokud se Vam potraviny zdaji vihké, rozloz-
te je na plata a znovu vysuste. Poté potraviny uskladnéte ve vzduchotésné nadobé. Pliser znadi,

Ze potraviny nebyly dostate¢né vysusené. Plesnivé potraviny zlikviduijte.



Rehydratace

Suseni je proces, pfi kterém se potraviny zbavuji vihkosti. Rehydratace je proces, ve kterém se
potravinam opét vihkost navraci a ty se tak vraceji do své plivodni podoby.

Tipy na rehydrataci:

Pridejte vodu

Pokud jsou potraviny kfupavé a suché, pouzijte 1 polévkovou Izici vody na hrnek susenych po-
travin.

Na ovoce a zeleninu pouzitou naptiklad do kolac¢l - pouZijte 2 ¢asti vody na 3 ¢asti susenych
potravin.

Zelenina a ovoce, které budou pouzity na pfipravu ovocnych topink a do kompotl - pouzijte
1 ¢ast vody na 1 ¢ast susSenych potravin.

Cas rehydratace

¢ Nasekané potraviny se do své plvodni podoby vraceji velmi rychle, 15 - 30 minut je obvykle
dostate¢nych.

e Veétsi kousky zeleniny, ovocné platky a kostky masa je dobré namocit do vody pres noc a umistit
je do lednice. Popripadé mUlizete pouZit vafici vodu, odstranit ze sporaku a 2 - 3 hodiny nechat stat.

e Celé ovoce je optimalni ponechat namoc¢ené pres noc.

Dalsi rady

e Kapalinu z rehydratace si ponechejte. Tato kapalina ma vysoké nutri¢ni hodnoty a mlzete
ji pozdéji pouzit napfiklad do polévek, kola¢l nebo kompotd.

e Zeleninu uréenou do polévky nemusite navracet do plvodni podoby, staéi ji pfidat do polévky
hodinu pfed servirovanim.

¢ Nepfridavejte koteni, sdl, bujon nebo rajcatové protlaky, dokud neni zelenina hydratovana nebo
uvarena. Tyto produkty vyrazné snizuji schopnost rehydratace.

o Neékteré druhy potravin se do plvodni podoby navraceji déle nez jiné. Mrkev a fazole vyzaduiji
vice ¢asu nez napriklad hraSek a brambory. Dobré pravidlo: ty potraviny, které se dlouho susi se
budou i déle navracet do plvodni podoby.

¢ Nepouzivejte vice tekutiny, nez je nutné. Susené potraviny dejte do nadoby a pouZijte tolik vody,
aby byla zelenina ponorena. Pokud je potfeba, pfidejte dalsi vodu.

Péce a udrzba

Po kazdém pouziti ocistéte susici plata a viko pfistroje teplou mydlovou vodou. Nemyjte Zadnou
Gést pristroje v my&ce na nadobi. Tézko odstranitelné ¢aste¢ky mizZete odstranit namocenim nebo
pouzitim plastového kartacku. K vycisténi plastu nepouzivejte hrubé materidly a rozpoustédla.
Abyste vycistili zakladnu (spodni ¢ast pfistroje s motorem), odpojte pfistroj a utfete jej vihkou hou-
bou nebo hadfikem. Nikdy zékladnu neponofujte do vody a nikdy nedovolte, aby se voda dostala
k elektrickym ¢astem.

Skladovani
Poté, co je pfistroj Cisty, ususte vSechny &asti, vlozte plata do pfistroje a skladujte na suchém
a Cistém misté.



Tabulka pfipravy zeleniny (52°C)

Produkt Pfiprava \?;2\:1 : e?u’ 51?)3:3 susent
Arty€oky Nakrajejte a 10 minut povarte. Krehké 6-14
Chrest sya\‘/‘;ﬁfﬁt’r‘z]'s‘fus“y Konce chfestu | renks 6-14
Fazole Nakrajejte a kratce povarte. Krehké 8-26
Repa Oloupejte a odstrarite koreny. Krehké 8-26
RUZi¢kova kapusta | Odkrojte stonek, nakrajejte na palky. Krupavé 8-30
Brokolice Nakrajejte a na 3 - 5 min povarte. Krehké 6-20
Hlavkové zeli Nakrajejte na prouzky. Tuhé 6-14
Mrkev Povarte do mékka. Nakrajejte na platky. | Tuhé 6-12
Kvétak Povarte a nakrajejte. Tuhé 6-16
Celer Nakrajejte na platky. Krehké 6-14
Pazitka Nasekejte. Krehké 6-10
Okurka Oloupejte a nakrajejte na platky. Tuhé 6-18
Lilek/dyné Oloupeijte a nakrajejte na platky. Krehké 6-18
Cesnek Odstrante slupku a nakréjejte. Krehké 6-16
Cili paprigky Suste celé. Tuhé 6-14
Houby ls\ljélifﬁjatl:na platky, nasekejte nebo Tuhé 6-14
Cibule Nakrajejte na platky nebo nasekejte. Krehké 8-14
Hrasek Povarte 3 - 5 min. Krehké 8-14
Papriky Nakrajejte na platky, odstrante semena. | Kiehké 4-14
Brambory ':Zkﬁjg“rfﬂ:f;;‘f‘/ﬁ’erfeb° nakostky ronks 6-18
Rebarbora Odstrarite kiizi a nakrajejte. Zadna vihkost | 6 - 38
Spenat Naparte, dokud nezmékne. Krehké 6-16
Rajcata SS;;riZtgl;tJ;ku, nakrajejte na platky Kiehké 6- 24
Cuketa Nakrajejte na platky. Krehké 6-18




Tabulka pripravy ovoce (57°C)

Stav po Doba suseni
vysuseni (hod.)

Produkt Pfiprava

Okréjejte, odstrarite jadfinec a nakra-

Jablka jejte na platky nebo koledka. Mékke 5-6

Meruiiky Of:lstete, nakrajejte na platky nebo Mkké 12-38
pulky.

Banany Oloupejte a nakrajejte na platky. Krupavé 8-38

Jahody nakrdjejte na platky, jiné bo-

bule nechejte celé. Zadna vinkost | 8 - 26

Bobulovité plody

Tresné Vypeckujte. Tuhé 8-34
Brusinky Nasekejte nebo suste celé. Mékké 6-26
Datle Vypeckujte a nakrjejte na platky. Tuhé 6-26
Fiky Nakrajejte na platky. Tuhé 6-26
Hroznové vino Suste celé. Mékké 8-38
Nektarinky Nakrajejte na palky, suste kdrou dolu. | Mékké 8-26
Hrusky Oloupejte a nakrajejte. Mékké 8-30
Pomeranéova kiira | Nakréjejte na dlouhé platky. Krehké 8-16

Tabulka pfipravy masa (63 — 68°C)

Stav po Doba suseni
vysuseni (hod.)

Produkt Priprava

Hovézi maso Libovy steak 2,5 - 3 cm silny. Jemné Zvyka-|6-15
vé, ne kiehké

Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustraéni a nemusi se presné shodovat s vyrobkem.



Dakujeme za nakup nasho vyrobku.

Pred pouzitim pristroja si prosim precitajte tento navod, vyhnete sa tak neodbornej manipulacii
a zaobchdadzaniu s pristrojom.

Délezité upozornenia
Pred pouzitim pristroja si pozorne precitajte nasledujuce instrukcie.
Pristroj nepouzivajte na iné ucely, nez na ktoré je urceny.

Varovanie: v pripade nedodrzania inStrukcii uvedenych v tomto manuali, méze déjst k vzniku po-
Ziaru, zranenia alebo popalenin.

Pocas pouzivania pristroja dodrzujte zakladné bezpec¢nostné kroky:

1. Pred zapojenim pristroja do elektrickej siete sa uistite, Ze pristroj je uréeny pre pouzivanie
vo Vasej miestnej elektrickej sieti. Pozor: méze déjst k poZiaru, popaleninam alebo zraneniam, ak
je pristroj zle zapojeny.

Pristroj vzdy umiestnite na rovnu stabilnu plochu.

Pred zapojenim kabla do elektrickej zasuvky sa uistite, ze je pristroj vypnuty v pozicii OFF.
Pristroj do elektrickej zasuvky nezapdjajte, ani neodpajajte, ak mate mokré ruky.

Nikdy netahajte za kabel pri odpojeni pristroja z elektrickej zasuvky, kdbel odpojujte vzdy za zastrcku.
Nikdy nenechavajte kabel visiet cez pracovnu plochu, a nenechajte sa ani dotykat hortcich predmetov.
Pristroj a jeho €asti nepouzivajte v blizkosti elektrickych a plynovych horakov, v rire ani na sporaku.

NP oA LN

Tento spotrebi¢ nie je uréeny pre pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi,
zmyslovyml alebo dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial im
nebol poskytnuty dohlad alebo inStrukcie tykajuce sa pouzitia spotrebi¢a osobou zodpovednou
za ich bezpecnost.

9. Davajte pozor na deti pohybujlce sa v blizkosti pristroja.

10. Pristroj je vybaveny polarizovanou vidlicou, ktora zabezpecuje, aby nedoslo k elektrickému
Soku alebo poziaru. Tuto zastréku je mozné zapojit len do polarizovanej zasuvky. Ak Vam nejde
zastréku do zasuvky zapoijit, otocte ju a pokuste sa ju zapojit znovu. Ak stale nejde zastréku za-
pojit, kontaktujte kvalifikovaného elektrikara. Pristroj nikdy nepouzivajte s predizovacim kablom.

11. Pristroj nepouzivajte s poskodenym kablom, ak pristroj zle funguje, alebo ak bol poni¢eny
akymkolvek inym spdsobom. Pristroj v takom pripade poslite na opravu do odborného servisu (len
kvalifikovany technik méze pristroj opravit, nepokusajte sa ho opravit sami).

12. Aby ste sa vyhli elektrickému Soku, ohiu a zraneniam: nikdy neponarajte pristroj, kabel a za-
stréku do vody alebo inej kvapaliny.

13. Pocas pouzivania pristroja sa snazte, aby kabel nepriSiel do kontaktu s horucimi ¢astami pristroja.

14. Pouzitie akychkolvek €asti, ktoré neboli dodané alebo odporu¢ané vyrobcom, mézu sposobit
poziar, elektricky $ok alebo zranenie.

15. Pre zapnutie vzdy pouzivajte ovladacie tlacidla na pristroji.
16. Pred Cistenim a vyberanim plat z pristroja sa vzdy uistite, Ze pristroj je vypnuty v pozicii OFF.
17. Ak je pristroj zapnuty, nikdy s nim nehybte.

18. Pokial pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej zasuvky. Vygistite ho, prikryte a uskladnite
na chladnom a suchom mieste.

19. Pristroj nie je uréeny pre vonkajsie pouZitie.



20. Pokial pristroj zle funguje, okamzite ho vypnite. Nepokusajte sa otvorit Ziadnu ¢ast na zakladni
pristroja. Pristroj nema Ziadne ¢asti, ktoré by ste si mohli opravit sami. Vzdy kontaktujte odborny
servis. Casti nenahradzuijte Ziadnymi neoriginalnymi dielmi. Véetky diely musia byt pouzité podla
instrukcii v tomto manudli. Pouzivajte iba originalne diely dodavané vyrobcom.

Pouzivajte mimo dosahu deti. Majte pristroj pod dozorom, pokial je v prevadzke alebo ak ob-
sahuje horuce potraviny. Majte deti pod dozorom, pokial su v blizkosti pristroja. Deti nesmu
pristroj pouzivat.

Len pre domace pouzitie. Uschovajte manual pre neskorsie pouzitie.

VAROVANIE: dvere a pristroj maju ostré hrany. S pristrojom zaobchadzajte
opatrne!



Susenie - uchovavanie potravin

Uz pred tisickami rokov ludia susili potraviny tak, Ze ich rozprestreli na sinku. Pred objavenim mo-
dernych spotrebicov, napr. chladni¢ka a chemickych konzervaénych latok, bolo su$enie jednou
z najbezpecnejsich metdd, ako uskladnit potraviny na dlhd dobu. Pristroj VAm prindSa modernu
formu susenia a uskladnenia potravin.

Susenie otvara novu dimenziu v uchovavani ovocia, zeleniny a masa. Vasa nova susi¢ka je schop-
na perfektne zachytit chut a nutricné hodnoty takmer vsetkych druhov potravin a Vy si ich tak
mobzete vychutnat aj mimo sezdny. Susené potraviny sa pomalSie kazia a zaberaju menej miesta.
Tiez ovela menej vazia a su preto vhodné napriklad pre kempovanie alebo trampovanie. Desiata zo
suseného ovocia je velmi chutnd a bohata na ziviny. MézZete si ususit a uskladnit Vase oblubené
ingrediencie do polievok.

Pristroj udrziava potraviny pod kontrolovanou konstantnou teplotou. Potraviny su postupne zba-
vené vlhkosti. Vysledkom su skvele usuSené potraviny.

Zistite, Ze suSené potraviny su praktické, ekonomicky vyhodné a lahko pripravitelné.

Co je susenie?

Susenie je proces, v ktorom su potraviny zbavované vihkosti, a ktory umoznuje skladovat susené
potraviny pre neskorsie pouzitie. Hlavnou vyhodou je, Ze pocas su$enia nie su pridavané Ziadne
dochucovadla a nestracaju sa nutricné hodnoty potravin.

Ak su potraviny spravne ususené, zachovavaju si takmer vsetky Ziviny obsiahnuté v pévodnej po-
dobe. Susenie zachovava 95 - 97% zivin. Na rozdiel, konzervované ovocie obsahuje iba 20 - 30%
a zmrazené 40 - 60% zivin. SuSené potraviny chutia vyborne!

Délezitou sucastou suSenia je rehydratacia. Rehydratacia je uvedenie susenych potravin do p6-
vodnej podoby pridanim vody.

Casti pristroja a navod na obsluhu

Ovladaci panel
Skrina pristroja

Q% 1 Vyberatelna plata

Digitalny ¢asovac

Harmony big D'£|

© @ @ ON/OFF

Nastavenie teploty Tlagidlo SEL  Start



Starostlivo si precéitajte nasledujuce inStrukcie

1. Vzdy sa uistite, Ze vypina¢ je uvedeny do pozicie OFF. Pristroj umiestnite na Cisté suché mies-
to v dostatocnej vzdialenosti od deti a zvierat. Pristroj zapojte do fungujucej elektrickej zasuvky.
Varovanie: nepouzivajte predizovaci kabel.

2. Neblokujte vzduchové otvory na dverach a zadnej Casti pristroja. Pristroj prevadzkujte najme-
nej 30 cm od steny, aby dochadzalo k dostato¢nej cirkulacii vzduchu.

3. Pristroj nepouzivajte na horfavom povrchu, akym je napriklad koberec.
4. Pristroj spustite stlacenim tlacidla ON.

5. Nastavte pozadovanu teplotu.

6. Nastavte pozadovany Cas, digitalny displej blika.

7. Hodiny nastavite stlacenim Sipok hore a dole.

8. Stlacte tlaCidlo SEL a nastavte minuty opatovnym stlacenim Sipok.

©

Na displeji sa objavi nastaveny ¢as. Opat stlacte tlacidlo SEL, éim potvrdite nastavenie. Stlaéte
START, pristroj sa uvedie do chodu.

10. Pred spustenim suSiaceho procesu zohrejte pristroj na 32°C na 45 minut, aby sa z pristroja
odstranila vihkost.

11. Ak sa pristroj z akéhokolvek dévodu zastavi, vypnite ho, odpojte zo zasuvky a zopakujte kroky
4 az 9. Ak pristroj stale nepracuje, vypnite ho, odpojte zo zasuvky a obratte sa na odborny servis.

12. Pouzite chinapky a vyberte plata z pristroja, na ktoré potom naskladajte potraviny. Medzi jed-
notlivymi kiskami nechavajte dostatoCny priestor a uistite sa, ze sa potraviny neprekryvaju, aby
mohlo dochadzat k dostato€nej cirkulacii vzduchu.

13. Naplnenu platu vratte spéat do pristroja.
14. Nastavte teplotu.

15. Poznamka: na povrchu potravin sa méze utvarat vihkost. Tej sa mdzete zbavit s pomocou
papierovej utierky.

Nastroje, ktoré budete potrebovat do zadiatku
* NOZ (nerezova ocel)

e Dosticka
¢ Nadoby na uskladnenie potravin

Dalsie nastroje, ktoré Vam ul'ahéia a urychlia pracu
¢ Hrniec na naparovanie a kanvica a hrniec na blansirovanie

e Mixér G21 Perfect Smoothie alebo Smart Smoothie na vyrobu ovocného pyré alebo tortil.
¢ Maly zapisnik na zaznamenanie ¢asu a receptov



Zakladné tipy na pripravu potravin
Ovocna3 a zeleninova kéra obsahuje najvy$Sie mnoZstvo vitaminov, Supku je preto lepsie ponechat.
Na druhej strane je lepsie odstranit $upku jabik a paradajok uréenych do kolada alebo paradajko-
vej polievky. VSeobecne, ak ste zvyknuti Supku lupat, potom ju ollpte, ak nie, Supku ponechajte.
Supku odstrarite este pred susenim.

Jednym z najdéblezitejSich faktorov je spravna hribka potravin. Snazte sa krajat rovnako hrubé
platky, aby ste zabezpecili rovnomerné susenie. Hrubé platky sa susia ovela pomalSie ako tenké
platky.

Mnoho potravin méa $upku, ktora ich chrani. Supka méze ale negativne ovplyvnit proces susenia.
Pocas suSenia sa vihkost lepSie vytraca z nakrdjanych potravin nez skrz tuhd Supku. Preto, ¢im
vacsia je nakrajana plocha, tym lepsie a rychlejSie sa potraviny vysusi.

Zelenina s tuhou Supkou ako su napriklad fazula, Spargla alebo rebarbora by mala byt platkovana
podlhovasto na polovicu.

Ovocie krajajte okolo jadrovnika, nie skrz.
Malé plody ako napriklad jahody mézete nakrajat na polovicu alebo susit celé.

Naplnenie plat

Pri suSeni méze byt vyuzita cela plocha plat, ale musia byt zachované medzery medzi potravina-
mi, aby dochadzalo k dostatoénému prudeniu vzduchu. Toto je nevyhnutné dodrziavat napriklad
u bananovych platkov alebo ananasu. Ak su potraviny po ukonceni procesu stale vihké, moze to
byt spdsobené prekryvanim sa jednotlivych platkov po¢as susenia.

SusSenie zbavuje potraviny vlhkosti a spdsobuje ich scvrknutie. To Vam umozni skladovanie rovna-
kého mnozstva potravin na ovela menSom priestore.

Pocas susenia méze byt nevyhnutné preskladat potraviny, aby ste zaistili rovhomerné ususenie
vSetkych kuskov. Aby ste tak urobili, vypnite pristroj, vyberte plata, preukladajte potraviny, potom
znovu zloZte a pristroj restartujte.

Zabranenie kvapkaniu

Niektoré druhy potravin ako napriklad paradajky a citrusy obsahuju velké mnozstvo vody. Pred
suSenim sa pokuste prebyto€nu vodu z potravin odstranit.



Tipy na suSenie zeleniny

Pridanim susenej zeleniny mozete pripravit vyborné polievky, dusené maso na zelenine a dalsie
chutné pokrmy. V podstate vSade tam, kde pouzivate zeleninu Cerstvi, mdzete pouzit suSenu
zeleninu.

Pred pripravou a susenim zeleniny vZzdy umyte v studenej vode. Pred susenim je nevyhnutne nutné
niektoré druhy zeleniny zbavit semienok a Supky.

Pri suSeni zeleniny budte kreativni. Zeleninu mdzete na par minut ponorit do citrénovej Stavy,
dodate jej tym lepSiu chut.

Prepriprava zeleniny

Niektoré druhy zeleniny potrebuju $pecidlnu Upravu pred susenim. Zelenina ako je cibula, cesnak,
papriky, paradajky a huby mézu byt susené a vratené do pévodnej podoby bez Specidlnej predpri-
pravy. Tak ako zelenina pred zmrazenim musi byt napriklad blansirovana alebo kratko povarena,
to isté sa musi stat aj pred susenim.

Okrem vys$Sie uvedenych vynimiek, vaésina ostatnych druhov zeleniny musi byt parené alebo
kratko pred su$enim povarené. Mnoho zeleniny obsahuje enzymy, ktoré pomahaju zelenine zriet.
Zanechanie tychto enzymov aktivnych méze spdsobit zmenu chuti a arémy, ktoré je neziaduce.

Parnie

Parenie je najlepSou metddou, ako upravit zeleninu pred suSenim. Umiestnite nasekanu alebo na-
krajanu zeleninu na cednik. Cednik umiestnite do hrnca s malym mnozstvom horucej vody a pre-
kryte. Voda by sa nemala dotykat zeleniny. Zelenina by po napareni mala byt takmer mékka. Vlozte
zeleninu do nadoby so studenou vodou, aby ste ukonCili varenie a stratu farby. Ususte a rozlozte
na platy.

BlansSirovanie

Blansirovanie je doporucené pre zelenu fazulu, karfiol, brokolicu, Sparglu, zemiaky a hrach. Blan-
Sirovanie je jednou z najlepsich Uprav, pri ktorej zelenina nestraca svoju farbu. Zeleninu vlioZte do
hrnca s vriacou vodou na 3 az 5 minut. Zlejte vodu a osu$enu zeleninu vloZte do pristroja.

Blansirovanie je rychlejSie ako naparovanie, ale bohuzial sa po€as neho straca velké mnozstvo
zivin. BlansSirovanie nie je doporucené pre nasekanu zeleninu, ktora sa lahko rozvari. Na platky
nakrajanu zeleninu umiestnite do velkého hrnca vriacej vody. Ponechajte, kym zelenina nezméakne.



Tipy na susenie ovocia
Susené ovocie je velmi chutné. Susené ovocie obsahuje velké mnozstvo vitaminov. Susené ovocie
je prirodzene sladké, neobsahuje konzervaéné latky a je lacné na pripravu.

Vasa susi¢ka ovocia predstavuje l'ahku cestu k suSeniu ovocia. Pred zaciatkom je nutné ovocie
umyt. Mnoho druhov ovocia obsahuje kdstky a jadrovnik, ktoré je nutné pred suSenim odstranit.

Ovocie nie je potrebné pred susenim upravovat. Niektoré druhy ovocia, ako su jablka, hrusky,
broskyne, marhule a banany, maju sklony k tmavnutiu. Ak Vam nevadi zmena farby, ovocie nemu-
site upravovat. Aby ste zvolili vhodny ¢as susenia, obratte sa na tabulku pripravy ovocia.

Aby ste zabranili stmavnutiu ovocia, ponorte ho na par minut do citrénovej Stavy alebo pomaran-
¢ového dzusu.

Citrénovy, ananasovy alebo pomarancovy dzus

Cerstva citrénova $tava, ananasovy alebo pomarandovy dZUs sU najlepsie kvoli ich prirodzenej
sladkosti. Pomaran€ovy a ananasovy dzus nemusite riedit. Ak pouzijete citrénovu Stavu, potom
je lepsie ju nariedit: 1 €ast citrénovej Stavy ku 8 ¢astiam vody.

Kyselina askorbova

Krystalicka kyselina askorbova alebo produkty s kyselinou askorbovou su uréené na konzervaciu
ovocia, daju sa kupit v lekarni alebo obchodoch s konzervaénymi latkami. RozmieSajte 1 poliev-
kovu lyzicu v Styroch hrnéekoch vody a ovocia na 2 minuty namocte. Chut ovocia sa méze trochu
zmenit.

Hydrogénsiri¢itan sodny

Tuto potravinarsku latku zakupite v lekarni. Najprv sa ale uistite, Ze ani Vy ani ludia okolo Vas ne-
maju alergiu na tuto latku. Zmiesajte 1 polievkovu lyZicu so 4 hrnéekmi vody. Ovocie na niekolko
minut namocte, osuste a umiestnite na platy.



Tipy na susenie ovocného pyré

Ovocné pyré sa pouziva na vyrobu ovocnych roliek alebo ovocnych platkov. Tieto rolky st velmi
chutné, podobné cukrovinkdm. Pravdepodobne ste uz vyskusali komerénu verziu tejto cukroviny
zakupenu v obchode, ale ak ich vyskusate pripravit doma z kvalitného ovocia, nikdy sa pre nich
nevratite spat do obchodu. Je to ta najlepsSia cesta, ako spotrebovat prezreté ovocie, ktoré by sa
inak znehodnoatili.

Vyroba tejto sladkosti je velmi jednoducha. Zaénite dékladnym umytim ovocia v studenej vode
a odstrante vSetky stopky a listky. Odstrante kostky, jadrovniky, Supku alebo semienka. Potom
ovocie rozmixuijte tak, aby ste vytvorili jemné husté pyré.

Pocas pripravy pyré ochutnavajte. Ak surové pyré chuti dobre, potom ususené bude chutit este
lepSie. Pamétajte si, Ze vSetok chut a sladkost sa prejavi az po tom, ak je pyré ususené, preto do
pyré nepridavajte pri vyrobe vela cukru.

Pri suSeni ovocného pyré je najlepsSie pouzit susiaci plat, ktory je pre to uréeny (dokupitelné prislu-
Senstvo). Aby ste zachovali dostato¢nu cirkulaciu vzduchu, zakryte iba polovicu kazdého plata.
Zapamaétajte si, ze platy sa daju poskladat len jednou stranou nahor, preto si ich najprv naskladajte
na pracovnej ploche a az potom ich vlozte do pristroja.

Ak chcete susit napriklad bananové pyré, pouzite malé mnozstvo oleja na plat alebo plastovy obal.
Potom, €o su vSetky platy naplnené, vlozte ich do pristroja. Potom, €o je pyré vysusené, malo by
ist l[ahko oddelit od plata. Zabalte ich do plastového obalu a skladujte doma pri izbovej teplote.
Pyré mozete dochutit korenim, nasekanymi orieSkami alebo kokosom.

Nevyhnutnou suc¢astou vyroby ovocného pyré sa pre Vas stane vykonny mixér. V nasej ponuke
najdete vysokorychlostné mixéry Perfect Smoothie a Smart Smoothie, ktoré ovocie rozmixuju na
hladku kasu a ulah¢ia Vam tym pracu. Mixér vyuZijete nielen na pripravu ovocného pyré, ale aj na
pripravu zdravych smoothie, natierok, polievok a mnohych dalsSieho.

Nebojte sa experimentovat. M6zete skombinovat rézne druhy ovocia.
Napriklad:

e jahody - banan

® jahody - rebarbora

e ananas - broskyna

e jablko - skorica

* med - brusnice - pomaran¢
e anands - pomaran¢

e ananas - marhule

e maliny - jablko

* maliny - banan - kokos

® namixované plody

e jablko - ¢ucoriedka



Tipy na susenie masa, ryb a hydiny
Susené masa su skvelou desiatou na kempovanie alebo trampovanie.

DOLEZITA POZNAMKA: VSETKY DRUHY MASA A RYB JE POTREBNE PRED SUSENIM
UVARIT. NESKLADUJTE SUSENE MASO, RYBY A HYDINOVE DLHSIE AKO 2 MESIAGE.

Pouzivajte len chudé méso. Pred susenim maso nalozte, aby skrehlo. Marinada by mala obsahovat
sol, ktora pomaha dostat z masa prebyto¢nu vodu a tiez pomaha maso konzervovat. Naopak by
marinada nemala obsahovat olej. Mnoho marinad obsahuje kyseliny (napriklad ocot), ktoré poma-
haju rozlozit vlakna, a méso vdaka nim skrehne.

Je ovela jednoduchsSie nakrgjat Ciastocne zmrznuté méso. Méso najlepsSie nakrajate pomocou
kuchynského robota alebo krajac¢a masa.

Pamatajte, Ze maso pred su$enim musite uvarit. Uvarte ho a nakrajajte na platky alebo kocky.
Suste priblizne 2 az 8 hodin.

Hovéadzie méaso
Vyberte chudé méso.

Hydina
Vsetka hydina musi byt pred suSenim uvarena. Kuracie prsia su najvhodnejsie.

Ryby
Ryby pred susenim povarte alebo upecte v predhriatej rdre na 200°C asi 20 minut.

Jerky

Susenie masa bez predoslého varenia vytvori tuhl Zuvaciu Struktiru znamu ako jerky. Je to jedna
z najstarSich metdd, ako uchovavat méaso. Jerky je vyrabané bez predoslého varenia, preto je
délezité vybrat velmi kvalitné méso.

Susené hovadzie méso
Vyberte kvalitné chudé méso asi 2,5 - 3 cm hrubé. Zbavte ho vSetkych vlakien. Tuk znizuje schop-
nost méasa k vysuseniu.

Aby pre Vas bolo krajanie mésa jednoduchsie, viozte ho na 30 minut do mrazni¢ky a potom ho
otocte a nechajte dalsich 15 minut.

Méso nalozte najmenej na 3 hodiny dopredu. Marindda masu doda skvelu chut a zaroven ho zjem-
ni. Cas marinovania mozZete zvysit, dosiahnete tak intenzivnej$iu chut masa.

Nalozené maso ususte papierovou utierkou a polozte na susiace platy (nezabudnite pristroj chranit pred
kvapkanim). Suste, kym nie je maso ohybné ani lamavé. Susenie masa trva priblizne 6 az 16 hodin.

DOLEZITA POZNAMKA: PAMATAJTE SI, ZE CISTA PRACOVNA PLOCHA JE
VELMI DOLEZITA. PRED PRACOU SI UMYTE RUKY A PRACOVNU PLOCHU.

Marinada na hovadzie maso

e 5 hrn¢eka soéjovej omacky

e 2 polievkové lyzice hnedého cukru
* ' hrnéeka worcesterskej omacky

* > €ajovej lyzicky cibulového prasku
* Roztlaceny strucik cesnaku

e 2 polievkové lyzice keCupu

* 13 Cajové lyziCky soli

e 4 Cajovej lyzicky Cierneho korenia



Susenie dalSich potravin

Kvety

Kvety zbierajte po rannej rose a pred vecernou vihkostou. Kvety by mali byt suSené o najskér po
zobratiu. Odstrarite vSetky ponic¢ené a zhnedlé listy Cas suSenia sa bude liSit' v zavislosti od druhu
byliny a jej velkosti. SuSenie zaberie priblizne 2 az 6 hodin.

Bylinky

Bylinky ususte. Odstrante poni¢ené alebo zhnedlé listy. Byliny suste so stonkou a odstrarte ju po
dokonéeni procesu. Rozmiestnite ich volne na platy. Cas susenia sa bude liSit v zavislosti od druhu
byliny a jej velkosti. Susenie zaberie priblizne 2 az 6 hodin.

Skladovanie susenych potravin
Ak mate potraviny spravne ususené, je nevyhnutne nutné ich spravne uskladnit.

Nadoby

Akakolvek ¢istd, vzduchotesna a vodotesna nadoba je vhodna na skladovanie susenych potra-
vin. Uzatvaratelné sacky su tiez vhodnou formou skladovania. Kazdu nadobu naplrite ¢o najviac
a vytlac¢te vSetok vzduch. Naplnené sacky mézu byt ulozené do kovovych nadob, aby sa k nim
nedostal hmyz. Sklenené nadoby s vekom mézu byt pouzité bez vreciek. Kvalitné plastové nado-
by s vekom su tieZz dobré, ale musia byt vzduchotesné. Nepouzivajte papierové a latkové tasky,
igelitové vrecuska, alebo nadoby bez veka.

Zakladné tipy na skladovanie
¢ Pred skladovanim nechajte ususené potraviny Uplne vychladnut.

e Teplo a svetlo nepriaznivo ovplyvriuje susené potraviny. Jedlo skladujte na suchom, chladnom
a tmavom mieste.

e Qdstrante vSetok vzduch z nadoby.

¢ |dedlna teplota pre skladovanie je asi 15°C alebo nizSia.

¢ Nikdy neskladujte susené potraviny v kovovych nadobach.

e Nadoby vzdy poriadne utesnite, aby sa k potravindm nedostal vzduch.

e Susené potraviny v priebehu skladovania pravidelne kontrolujte.

e Potraviny neskladujte dlhsie ako jeden rok.

e Suste pocas roka, ked' su potraviny Cerstvé a po roku ich vymerite.

e SuSené maso, hydina a ryby by nemali byt skladované dlhsie ako 3 mesiace v chladnic¢ke a dlh-
Sie ako 1 rok v mraznicke.

e Vzduchotesné nadoby predizia skladovaciu dobu o niekolko mesiacov.

Umiestnenie

Chlad, tma a sucho su najddlezitejSie faktory pre zachovanie kvality suSenych potravin. Policky v bliz-
kosti okien nie su prili§ vhodné kvéli svetlu. Sklenené alebo plastové nadoby by mali byt umiestnené do
papierovych tasiek alebo do tmavej miestnosti. Mury a podlahy su zvy€ajne vihké a studené. Nadoby
nekladte priamo na podlahu a nedovolte, aby sa dotykali murov. V nadobach by sa mohla utvarat voda.
Neskladujte suSené potraviny v blizkosti latok, ktoré by mohli ovplyvnit ich chut (petrolej, lak a dalSie).

Dizka skladovania

Susené potraviny by nemali byt skladované dihsie ako jeden rok. Naplanujte si spotrebu vSetkého su-
$eného masa, ryb, hydiny v priebehu jedného alebo dvoch mesiacov. Oznacte si suSené potraviny da-
tumom vyroby. Susené potraviny priebezne kontrolujte. Ak sa Vdm potraviny zdaju vihké, rozlozZte ich na
platy a znova vysuste. Potom potraviny uskladnite vo vzduchotesnej nadobe. Pleser znaci, Ze potraviny
neboli dostato¢ne vysusené. Plesnivé potraviny zlikvidujte.



Rehydratacia
Susenie je proces, pri ktorom sa potraviny zbavuju vihkosti. Rehydratacia je proces, v ktorom sa
potravindm opat vlhkost navracia a tie sa tak vracaju do svojej pévodnej podoby.

Tipy na rehydratéciu:

Pridajte vodu
Ak su potraviny chrumkaveé a suché, pouzite 1 polievkovu lyZicu vody na hrnéek susenych potravin.

Na ovocie a zeleninu pouzitd napriklad do kola€ov - pouzite 2 €asti vody na 3 &asti suSenych
potravin.

Zelenina a ovocie, ktoré budu pouzité na pripravu ovocnych hriankov a do kompétov - pouzite
1 Cast vody na 1 ¢ast suSenych potravin.

Cas rehydratacie

¢ Nasekané potraviny sa do svojej pdvodnej podoby vracaju velmi rychlo, 15 - 30 minut je obvykle
dostatoénych.

o V&cSie kusky zeleniny, ovocné platky a kocky méasa je dobré namocit do vody na noc a umiestnit ich
do chladni¢ky. Popripade mézete pouzit vriacu vodu, odstranit zo spordka a 2 - 3 hodiny nechat’ stat.

e Celé ovocie je optimalna ponechat namocené cez noc.

Dalsie rady
e Kvapalinu z rehydratacie si ponechajte. Tato kvapalina ma vysoké nutricné hodnoty a mdzete ju
neskér pouzit napriklad do polievok, kolaéov alebo kompodtov.

e Zeleninu ur¢enu do polievky nemusite navracat do pévodnej podoby, staéi ju pridat do polievky
hodinu pred servirovanim.

¢ Nepridavajte korenie, sol, bujén alebo paradajkové pretlaky, kym nie je zelenina hydratovana
alebo uvarena. Tieto produkty vyrazne znizuju schopnost rehydratacie.

¢ Niektoré druhy potraviny sa do pévodnej podoby navracaju dlhSie ako iné. Mrkva a fazula vyza-
duju viac €asu ako napriklad hraSok a zemiaky. Dobré pravidlo: tie potraviny, ktoré sa dlho susia
sa budu aj dihsie navracat do pévodnej podoby.

e Nepouzivajte viac tekutiny, ako je nutné. Susené potraviny dajte do nadoby a pouzite tolko
vody, aby bola zelenina ponorend. Ak je potreba, pridajte dalsiu vodu.

Starostlivost a udrzba

Po kazdom pouziti o€istite suSiace platy a veko pristroja teplou mydlovou vodou. Neumyvaijte zia-
dnu Cast pristroja v umyvacke riadu. TaZko odstranitelné CiastoCky mbzete odstranit namocenim
alebo pouzitim plastového kefky. K vycisteniu plastu nepouzivajte hrubé materialy a rozpustadia.
Aby ste vygistili zékladnu (spodna Cast pristroja s motorom), odpojte pristroj a utrite ho vihkou
hubkou alebo handri¢kou. Nikdy zékladfiu neponarajte do vody a nikdy nedovolte, aby sa voda
dostala k elektrickym Castiam.

Skladovanie
Potom, €o je pristroj Cisty, ususte vSetky Casti, vloZte plata do pristroja a skladujte na suchom
a Cistom mieste.



Tabulka pripravy zeleniny (52°C)

Produkt Priprava \?;2\:1 : e?u’ Eiztz:;cfclijje-
Articoky Nakrajajte a varte 10 minut varte. Krehké 6-14
Spargla D;\g%agfu?:egzlfy' Konce Spargle Krehké 6-14
Fazula Nakrajajte a kratko povarte. Krehké 8 -26
Repa Olupte a odstrante korene. Krehké 8-26
Ruzickovy kel 82:;?“‘9 stonku, nakrdjajte na polo- | o iave | 8- 30
Brokolica Nakrdjajte a varte 3 - 5 min. Krehké 6-20
Hlavkova kapusta Nakrajajte na pruzky. Tuhé 6-14
Mrkva Povarte do makka. Nakrajajte na platky. | Tuhé 6-12
Karfiol Povarte a nakrajajte. Tuhé 6-16
Zeler Nakrajajte na platky. Krehké 6-14
Pazitka Nasekajte. Krehké 6-10
Uhorka Olupte a nakrajajte na platky. Tuhé 6-18
Baklazany / Tekvica | Olupte a nakrajajte na platky. Krehké 6-18
Cesnak Odstrante Supku a nakréjajte. Krehké 6-16
Chilli papricky Suste celé. Tuhé 6-14
Huby ls\ljéliff(jatl:na platky, nasekajte alebo Tuhé 6-14
Cibula Nakrajajte na platky alebo nasekajte. Krehké 8-14
Hrasok Povarte 3-5 min. Krehké 8-14
Papriky Nakrajajte na platky, odstrante semena. | Krehké 4-14
Zemiaky ':agr_éj%tfn’i’: ‘;f\t';’r’t:_bb" nakocky | \rehké 6-18
Rebarbora Odstrante kozu a nakrjajte. Ziadna vihkost | 6 - 38
Spenat Spenat parime, kym nezmékne. Krehké 6-16
Paradajky ggzgih;e‘ﬁofl'?g&akréjajte naplatky |\ onie 6-24
Cuketa Nakrajajte na platky. Krehké 6-18




Tabulka pripravy ovocia (57°C)

Produkt Priprava Stav po. Doba suSe-
vysuseni nia (hod.)
Jablka Jablkfj pkrajajte: odstrante ]adroymk a Mikké 5-6
nakrajajte na platky alebo na kolieska.
Marhule Oc:|st|‘tve, nakrajajte na platky alebo Mikké 12-38
polovicky.
Banany Olupte a nakrajajte na platky. Chrumkavé 8-38

Jahody nakrajajte na platky, iné bobu-

. ; Ziadna vihkost | 8 - 26
le nechajte celé.

Bobulovité plody

Ceredne Vykéstkujte. Tuhé 8-34
Brusnice Nasekajte alebo suste celé. Makké 6-26
Datle Vykoéstkuijte a nakrajajte na platky. Tuhé 6-26
Figy Nakrajajte na platky. Tuhé 6-26
Hrozno Suste celé. Makké 8-38
Nektarinky g:ll;r-éjajte na polovicky, suste kérou Mikké 8 - 26
Hrusky Olupte a nakrjajte. Makké 8-30
Pomarancova kéra | Nakrajajte na dihé platky. Krehké 8-16

Tabulka pripravy mésa (63 - 68°C)

Stav po Doba suse-
vysuseni nia (hod.)

Produkt Priprava

Hovadzie maso Chudy steak 2,5 - 3 cm hruby. Jemne Zuva-|6-15
cie, nie krehké

Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.

Hasznalat el6tt kérjik olvassa el a haszndlati Utmutatét, igy megelézheti az eszkdz helytelen
hasznalatat.

Fontos figyelmeztetések

A gép hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen az alabbi utasitasokat.

Ne hasznélja mas célra, mint ami az el6irasban szerepel.

Figyelem: az utasitasok figyelmen kivil hagyasa t(izhdz, sériiléshez vagy égési sériilésekhez ve-
zethet.

A készlilék hasznalata soran kérjlk tartsa be az aldbbi alapvetd biztonsagi [épéseket:

1. Mielétt csatlakoztatja az aramforrashoz, gy6z6djon meg réla, hogy a készillék hasznalhaté
a helyi halézatban. Figyelem: ha a készililék nem megfelel6en csatlakozik, az tlizet és égési sérilést
okozhat.

2. A készuléket mindig helyezze egy stabil, sik fellletre.

3. Miel6tt a kabelt egy elektromos aljzatba csatlakozatja, ellenérizze, hogy a késziilék ki van
kapcsolva, OFF poziciéban.

4. A késziléket ne csatlakoztassa a konnektorba nedves kézzel.
5. Soha ne a tapkabelt hiizza, ha kihizza a késziiléket a fali aljzatbdl, mindig a dugét hidzza.
6. Soha ne hagyja a kabelt a munkafelllet vagy egyéb forro targy kdzelében.

7. Sem a készliléket, sem annak alkatrészeit ne hasznalja elektromos vagy gaz f6zélap, siité vagy
a tlizhely kbzelében.

8. Ezt a késziiléket nem hasznalhatjak olyan személyek (beleértve a gyermekeket is), akik csok-
kent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képesség, illetve tapasztalattal és ismeretekkel, hacsak
nem kaptak felligyeletet vagy Utmutatast a készlilék haszndlatara személy a biztonsagaért felelds.

9. Ugyelien a gyermemekre a késziilék kdzelében.

10. A készlilék egy polarizalt csatlakozéval rendelkezik, amely segit elkerlini a tlzesetet és az
aramutést. Ez a csatlakozé csak egy polarizalt aljzatba csatlakoztathaté. Ha nem tudja bedugni az
aljzatba, forditsa meg, és ugy prébalja. Ha még igy sem sikerll a csatlakoztatas, forduljon hivata-
sos villanyszerel6hdz. Soha ne hasznaljon hosszabbité kabelt.

11. Ne hasznaljon seérllt tapkabelt, ha a készllék hibasan mUikddik, vagy barmilyen mas modon
megseérilt. A készulék javitasast szakemberre kell bizni. On semmilyen médon ne probalja megja-
vitani.

12. Az aramités, tliz vagy sériilés elkeriilése érdekében: Soha ne meritse a készlléket, vezetéket
és csatlakozot vizbe vagy mas folyadékba.

13. Hasznalat soran a készlilék és a kabel ne érintkezhessen a készilék forrd részeivel.

14. Minden olyan alkatrész hasznalata, mely nem a gyartétdl szarmazik, tlzet, aramitést vagy
sérlilést okozhat.

15. Bekapcsolas utan a vezérl6 gombokat hasznalja.

16. A télcak tisztitasa el6tt, mindig gy6zédjon meg rola, hogy a késziilék ki van kapcsolva, OFF
pozicidban.

17. Ha a készlilék be van kapcsolva, ne mozditsa el.

18. Ha nem haszndlja, hizza ki a konnektorbdl. Tisztitsa meg, és tarolja hlivos, szaraz helyen.

19. A készUlék kiltéri hasznalatra nem alkalmas.

20. Ha a késziilék hibasan miikédik, kapcsolja ki azonnal. Ne prébalja meg kinyitni az alapegység
semmilyen részét. A készilék nem rendelkezik olyan résszel, amelyet meg tudna javitani. Mindig



keressen fel egy hivatasos szervizt. Az alkatrészek nem helyettesithet6k nem eredeti elemekkel.
Eredeti alkatrészeket csak a gyartotdl lehet beszerezni.

Tartsa tavol a gyerekektdl. Ugyelien a késziilékre, ha az épp miikédésben van, vagy forré élel-
miszert tartalmaz. Figyeljen a gyermekekre a késziilék kozelében. Gyermekek nem hasznalha-
tjak a készlléket.

Csak otthoni hasznalatra. Tartsa meg a hasznalati utasitast a kés6bbi hasznalatra.

FIGYELEM: ajtok és a miiszer élesek. Jarjon el 6vatosan!



Szaritas — az élelmiszer tarolasara

Az emberek mar évezredekkel ezelétt szaritottak az élelmiszert a napon. A modern késziilékek,
mint példaul a h(ité vagy a kémiai szerek felfedezése elétt, a szaritas egyike volt az élelmiszertaro-
las legbiztonsagosabb mddszereinek. A készlilék az élelmiszer szaritas és tarolas legmodernebb
valtozatat hozza el otthonaba.

Szaritas a gyimolcsok, zéldségek és husok tarolasanak Uj dimenzidjat nyitja meg. Az Uj aszald
képes megdrizni szinte mindenféle étel izét és tapértékét, igy élvezheti még a szezonon kivil is.
Szaritott élelmiszerek lassan romlanak, és kisebb helyet foglalnak. A sulyuk sokkal kisebb, igy fo-
gyaszthatdk a kempingezés vagy a turazas alatt. A reggeli szaritott gylimdlcsbdl nagyon finom és
gazdag tapanyagokban. Megszarithatja és tarolhatja a kedvenc dsszetevéit a leveshez.

A készlilék az ételt szabdlyozott, allandé hémérséklet alatt tartja. Az élelmiszer fokozatosan veszit
a nedvességtartalmabdl. Az eredmény tokéletesen szaritott étel.

On is meggyézédhet réla, hogy a széritott étel praktikus és koltséghatékony, valamint kénnyen
elkészithetd.

Mi a szaritas?

A széritas egy olyan folyamat, mely soran az élelmiszerbél fokozatosan tavozik a nedvesség, igy
az élelmiszer sokkal tovabb tarolhaté. A legfébb elénye, hogy az aszalas soran nem kell semmilyen
izfokozét hozzaadni, és az étel nem veszit a tapértébdl.

Az aszalt étel megbrzi szinte az dsszes tapanyagot. A tapanyagok 95 - 97% -a megmarad. Ezzel
szemben, a gylimolcskonzervek csak 20 - 30% és a fagyasztott ételek 40 - 60% tapanyagot tar-
tanak meg. A szaritott ételek ize remek!

Az aszalas fontos része a rehidratacioé! A rehidratacio soran az élelmiszerek visszanyerik eredtei
formajukat viz hozzaadasaval.

A késziilék egyes részei és a hasznalati utmutaté

Vezérlépult
Készillékszekrény

N| -
SN

Kivehet6 talcak

Digitalis id6zité

Harmony big D'£|

© @ @ ON/OFF

A hoémérséklet beallitasa SEL gomb Start



Figyelmesen olvassa el az alabbi utasitasokat

1. Mindig gy6z8djon meg réla, hogy a kapcsolé az OFF allasban van. Helyezze a késziiléket egy
tiszta, szaraz helyre, gyermekek és haziallatoktdl tavol. Csatlakoztassuk a késziiléket egy miikodé
halézati csatlakozohoz. Figyelmeztetés: Ne hasznaljon hosszabbité kabelt.

2. Ne blokkolja a szellézdnyilasokat az ajton és a késziilék hatso részén. A késziléket hasznalja
legalabb 30 cm-re a faltdl, hogy megfeleld legyen a légaramias.

3. A késziléket ne hasznalja égheté anyagon, pl. a sz6nyegen.

A készilék elinditdsahoz nyomja meg az ON gombot.

Allitsa be a kivant hémérsékletet.

Allitsa be a kivant idét, a digitalis kijelzd villog.

Allitsa be az érat, a felfelé és lefelé mutatd nyilakkal.

Nyomja meg a SEL gombot és a percek bedllitdsahoz nyomja meg Ujra nyilakat.

A kijelzén megijelenik a bedllitott id6. Ismét nyomja meg a SEL gombot a beallitds megerdsités-
ehez Nyomja meg a START -ot és a készilék elindul.

10. Az aszalasi folyamat megkezdése el6tt, melegitse a késziléket 32 Celsius fokra 45 percig,
hogy a készlilékbél tavozzon a nedvesség.

r© © N o O~

11. Ha a gép barmilyen okbdl ledll, kapcsolja ki, hiizza ki a tapkabelt, és ismételje meg a 4. és 9.
lépést. Ha a készlilék tovabbra sem mkodik, kapcsolja ki, hizza ki a tapkabelt, és lépjen kapc-
solatba a markaszervizzel.

12. Hasznaljon kesztylit és tavolitsa el a talcakat a készllékbdl, majd ezeket toltse fel étellel. A da-
rabok kozott hagyjon elegendd helyet, és gy6z6djon meg arrdl, hogy az élelmiszerek nem fedik
egymast, mert igy nem megfelel6 légaramias.

13. Rakja vissza a megtolt6tt talcakat a készilékbe.

14. Allitsa be a hémérsékletet.

15. Megjegyzés: az élelmiszer felszinén megjelenhet para. Egy papirtoriével kdnnyen megszaba-
dulhat téle.

Eszk6z6k, melyekre a kezdetektdl sziikség lesz
e Kés (rozsdamentes acél)

e Vagddeszka
o Elelmiszer taroldsara sziikséges konténerek

Egyéb eszk6z6k, amelyek megkonnyitik és meggyorsitjak a munkat
e Parolé edény vagy vizforrald és egy edény a blansirozashoz

e G21 Perfect vagy Smart Smoothie a gyimolcs pliré vagy tortilla elkészitéséhez
e Egy kis flizet az id6 és a receptek feljegyzéséhez



Alapvet6 tippek az ételkészitésre

A gyimolcs és z6ldség héja tartalmazza a legnagyobb mennyiségu vitamint, ezért, azt jobb, ha azt
rajta hagyjuk. Masrészt jobb eltavolitanmi az alma és a paradicsom héjat, ha pitébe vagy levesbe
megy. Altalanos szabdalyok nincsenek, ha meg szokta hamozni az élelmiszert, akkor hdmozza meg
aszalaskor is, ha nem, akkor minden esetben rajta hagyhatja a héjat.

Az egyik legfontosabb tényez6 a megfelelé vastagsag. Prébalja az éleimiszert egyforma vastagsa-
gura vagni, hogy egyenletes legyen az aszalds. A vastag szeletek sokkal lassabbal szaradnak ki.

A gyumolcs héja védi a ndvényt, de az aszalasnal akadalyt jelenthet. A nedvesség kdnnyebben
tavozik a gyimolcsbdl, ha nincs rajta a héja. Minnél nagyobb a fellilet, annal kdnnyebben tavozik
a nedvesség, igy az aszalas annal gyorsabban befejezddik.

A gyimodlcsot a magok kordil vagja, ne keresztbe.
A kis gyimolcsoket, mint példaul az eper egészben is szarithatja, de félbe is vaghatja.

A talcak feltdltése

A szaritas sordan a talca egész felllete hasznalhato, de fontos hogy az élelmiszerdarabok ne fedjék
egymast, mert igy nem megfelel6 a légaramlas. Ez nagyon fontos betartani pl. az ananasz vagy
a banan esetében. Ha az étel nem megfelel6en szaradt ki, az egyik ok lehet, hogy az darabkak
fedték egymast.

A szaritas eltavolitja a nedvességet élelmiszerekbdl és azok O6sszezsugorodnak. Ez lehetéveé teszi,
az azonos mennyiségU étel sokkal kisebb helyen levé tarolasat.

Az aszalasi folyamat alatt sziikséges lehet atrendezni az élelmiszert, hogy biztositsuk az 6sszes
darab egyenletes aszalasat.

A csepegés elkeriilése
Néhany élelmiszer, mint a paradicsom és citrusfélék nagy mennyiség( vizet tartalmaznak. Aszalas
elétt, probalja a felesleges vizet az élelmiszerbdl eltavolitani.



Tippek a zéldségek aszalasahoz
Aszalt z6ldség hozzaadasaval finom levesek, porkolt, zoldség és mas izletes étel készithets. Alap-
vetéen barhol, ahol friss z6ldséget hasznal, hasznalhat szaritott z6ldségeket is.

Aszalas el6tt a zOldséget mindig 6blitse le hideg vizzel. Szaritas el6tt elengedhetetlen, hogy megs-
zabaduljon néhany z6ldség magjatdl és a pelyvajatol.

Z06ldség aszalasanal legyen kreativ. Martsa be citromlébe par percre, ezzel fokozza az izhatast.

A zo6ldség elSkezelése

Néhany zoldség szaritas el6tt kiilon kezelést igényel. Olyan z6ldségeket, mint a hagyma, fokhagy-
ma, paprika, paradicsom és a gomba lehet aszalni és ezutan vissza lehet allitani az eredeti alla-
potukba anélkil, hogy kilonleges elékezelést igényelnének. Ugyanugy, mint ahogy fagyasztas az
aszalas is iényel el6kezelést, par zoldséget el kell f6zni, vagy rovid ideig fézni.

A fenti kivételektdl eltekintve, a legtdbb zdldséget parolni vagy f6zni kell aszalas el6tt. Sok z6ldség
tartalmaz olyan enzimeket, melyek segitenek az érésben, de aszalaskor megvaltozhatjak a z6ldség
izét és aromajat.

Pérolas

A parolas a legjobb mddszer a z6ldség aszalas el6tti el6kezelésére. Az aprora vagy kockara vagott
vegyes zOldséget helyezze egy tésztaszlirére. A szlrdt helyezze egy labasra, melyben egy kis forré
viz van, és az egészet fedje le. A viz ne érje a z6ldséget. A zOldség a parolas utan majdnem teljesen
puha. A zéldséget ezutan tegye hideg vizbe, hogy megallitsa a f6zést és az elszinezdést. Ezutan
rakja Oket a talcakra.

Blansirozas

A blansirozas ajanlott zoldbab, karfiol, brokkoli, sparga, burgonya és borsé esetében. Az elja-
ras soran a zoldségek nem veszitik el a sziniket. Helyezze a zdldségeket egy fazék forrd vizbe
3 - 5 percig. Ontse le a vizet, és a széritani valé zéldségeket helyezze a gépbe.

A blansirozas gyorsabb folyamat, mint a parolas, de az eljaras soran sok tapanyag tavozik a zold-
ségekbdl. Az apréra vaghato zoldséget inkabb javasoljuk megfézni. Szeletelt zOldségeket, tegylik
egy nagy fazék forré vizbe. Hagyjuk benne, amig a z6ldségek megpuhulnak.



Tippek a gyiimoélcsszaritashoz
A szaritott gyimélcsok nagyon finomak. Az aszalt gyimélcs nagy mennyiségi vitamint tartalmaz.
A szaritott gyimolcs természetesen édes, nem tartalmaz tartésitdszert és olcsé késziteni.

Az aszalégéppel kdnnyen elkészitheti az aszaltgylimdlcsot. A folyamat megkezdése elétt, meg kell
mosni gylimolcsét. Sok gyimdlcs magvakat és magokat tartalmaz, amelyeket szikségesek az
aszalas el6tt eltavolitani.

A gyumolcsoét nem kell elkezelni. Néhany gyiimdlcs, mint pl. az alma, korte, észibarack, kajsziba-
rack, banan hajlamosak sotétedni. Ha nem zavar a szinvaltozas, akkor hagyni kell a gyimélcsoét.
Valassza ki a megfelel6 szaradasi id6t,tekintse at a gyimolcs elkészitésével fogalalkozo tablazatot.

Hogy megakadalyozza a gyimodlcs s6tétedését, aztassa néhany percig a citromlébe vagy naran-
cslébe.

Citrom, anandsz vagy narancs dzsusz

Friss citromlé, az ananasz vagy narancs dzsusz a legjobb a természetes édesség. A narancs- és
ananaszlét nem kell higitani. A citromlevet az aldabbi médon a legjobb higitani: 1 egység citromlé
8 egység viz.

Aszkorbinsav

Kristalyos aszkorbinsavat vagy aszkorbinsavat tartalmazo termékeket, melyek a gyiimdolcsoét tar-
tositjak, a gyogyszertarban, Uzletekben lehet kapni. Keverjen dssze 1 ev6kanalat 4 bogre vizben
és martsa bele a gyimolcsot 2 precre. Kostolja meg a gyimoélcsét, lehet kis valtozas az izben.

Natriumbiszulfit

Ezt az élelmiszer-Osszetevét gydgyszertarban lehet megvasarolni. De elészor gy6z6édjon meg
arrél, hogy On vagy az élelmiszert fogyasztdk nem alergidsak erre a készitményre. Keverjen ssze
1 ev6kanalat 4 csésze vizben. A gyimolcsot aztassa néhany percig, majd tegye a talcakra.



Tippek a gyimolcspiiré szaritasara

A gylimolcspurét gyimolcs tekercsek vagy gyimolcs szeletek elkészitéséhez haszndljak. Ezek
a tekercsek nagyon finomak, hasonitanak a siiteményekhez. Valészinlleg mar prébalkozott ezen
édesség bolti verzidjaval, de ha megkdstolja az otthoni valtozatot, mar soha tdbbet nem akarja
megvasarolni az lizletit. Es egyben ez az egyik legjobb médja annak, hogyan haszndlja fel a tllérett
gyumolcsot.

Ezen édesség elballitdsa nagyon egyszeri. Kezdjiik azzal, hogy alaposan megmossuk a gyimol-
csot hideg vizben és tavolitsuk el a szarakat és a leveleket. Tavolitsuk el a magokat, csutkat és
a héjat. Eztan a gyiimdlcsét turmixolja szét ugy, hogy egy finom siird pirét hozzon Iétre.

Az elkészités soran késtolja meg a pirét. Ha a nyers puré izlik, aszalja, ezutan még izletesebb lesz.
Ne feledje, a plré az aszalas soran csak meg édesebb lesz, igy nem kell hozzaadni cukrot.

A plré aszalasahoz a legjobb az erre valé talcat hasznalni (kilén megvasarolhatd). Hogy a légara-
mlas megfeleld legyen, csak a fél talcat fedje be. Ne feledje, hogy a talcakat nem lehet egyszerre
megtolteni, igy eléoszor t6ltse meg mindet, majd csak ezutan tegye bele a gépbe.

Ha bananplrét szeretne szaritani, tegyen a talcara egy kis olajat. Miutan az dsszes talcat feltol-
totte, helyezze be a gépbe. Miutan a plré megszaradt, kdnnyen elvalaszthatd a lemeztél. Egy
mianyagdobozban, melegen tarolja. Tovabb izesithet6 cukorral, fiszerekkel, aprora vagott dioval
vagy kékusszal.

A gylimolcspuré elkészitésénél nagy segitség lehet a turmixgép. Kindlatunkban megtaldlja a Pre-
fect és Smart Smoothie turmixgépet, melyek a gylimolcsot lagy kasava turmixoljak, igy megkon-
nyitve az On munkajat. A turmixgép nem csak gylimélcspiirét készit, de képes az egészséges
smoothie, vajkrém, levesek, és még sok mas elkészitésére.

Ne féljen kisérletezni. Kombinalhat kiilénb6z6 gyliimélcsoket, példaul:
e eper - banan

e eper - rebarbara

® ananasz - barack

¢ alma - fahéj

® méz - afonya - narancs
® anandsz - narancs

® anandsz - sargabarack
® malna - alma

e malna - banan - kdkusz
* vegyes gyumolcs

e alma - szamdéca



Tippek a hus, hal és baromfi szaritasara
A szaritott hus kivald reggeli a kempingezésnél vagy a tirazasnal.

FONTOS MEGJEGYZES: MINDENFELE HUST ES HALAT MEG KELL FOZNI
A SZARITAS ELOTT. NE TAROLJA SZARITOTT HUST, HALAT ES BAROMFIT
TOBB, MINT 2 HONAPIG.

PCsak sovany hust szaritson. A hust kloffolja ki. A pacnak tartalmaznia kell egy kis sét, amely el6-
segiti, hogy a felesleges viz tdvozzon a husbdl, és segit konzervalni a hust. A pac nem tartalmazhat
olajat. Sok sz6sz tartalmaz olyan savakat (példaul ecet), amelyek segitik a rostok tagulasat, igy
a hus omlosab lesz.

Sokkal kénnyebb szeletelni a fagyasztott hust. A hus atvagasahoz legidedlisabb a konyhai robot
vagy a hus szeleteld.

Ne feledje, hogy a hust meg kell fézni a szaritas elétt. F6zze meg, és vagjuk szeletekre vagy koc-
kékra. Kiszaradhat mintegy 2 - 8 6ra alatt.

Marhahus
Valasszon sovany husokat.

Baromfi
Minden baromfit meg kell f6z6tt szaritas el6tt. A csirkemell a legidedlisabb.

Hal
A hal szaritasa el6tt f6zze vagy slisse elémelegitett siitében 200 fokon korilbellil 20 percig.

Jerky

Az el6f6zés nélkill szaritott kemény ragds hus a jerky néven ismert. Az az egyik legésibb médszer
a hus tartositasara. Az eléfézelten hus tartdsitasahoz nagyon fontos, hogy j6 minéségd hust va-
lasszon.

Szaritott marhahus

Valasszon sovany, j6 minéségl, mintegy 2,5 - 3 cm vastag hust. A zsir lassitja a hus szaradasat.
Hogy a hust kénnyebben lehessen szeletelni, tegye a mélyhiitébe 30 percre, majd forditsa meg
és hagyja ott 15 percig.

A hust pacolja be legalabb 3 6rara. A pacban a hus felveszi az izeket és megpuhul. Minnél tovabb
all a hus a pacban, anndl intenzivebb izeket kapunk.

A pacolt hust tordlje le egy torl6kenddvel és rakja ra a szarito talcara (6vja a készlléket a csepe-
géstdl). Szaritsa amig a hus hajlékony lesz, de nem torékeny. HUs szaritasara korilbellil 6 - 16 6rdig
tart.

FONTOS MEGJEGYZES: NE FELEDJE, HOGY A TISZTA MUNKAFELULET
NAGYON FONTOS. A MUNKA MEGKEZDESE ELOTT MOSSON KEZET ES
TISZTITSA MEG A MUNKAFELULETET.

Pac marhahushoz

e 145 csésze szbjaszész

e 2 ev6kanal barna cukor

* 5 csésze Worcestershire szész
* > tedskanal hagyma por

e zlzott fokhagyma gerezd

e 2 evékanal ketchup

® 1 3 tedskanal s6

e > teaskanal bors



Mas élelmiszerek szaritasa

Viragok

A virdgokat a reggeli harmat utan és az esti nedvesség el6tt kell gyUjteni. Lehetbleg a szedés utan
leghamarabb meg kell ket szaritani. Tavolitsa el a sériilt és szaraz leveleket. A szaradasi id6 fugg
a virag tipusatol és méretétdl. A szaritas kortlbelll 2 - 6 oraig tart.

Gyoégynovények

A novényeket szaritsa ki. Tavolitsa el a sérilt vagy elhalt leveleket. A gydgyndvényeket a szarral
egyutt szaritsa, majd tavolitsa el a folyamat végén. Helyezze 6ket szabadon a talcakra. A szaradasi
id6 fligg a novény tipusatol és méretétdl. A szaritas 2 - 6 6raig tart.

A szaritott élelmiszerek tarolasa
Ha az élelmiszer kiszaradt, elengedhetetlen a megfelel tarolas.

Tarol6edények

Barmilyen tiszta, légmentesen zarddo és vizallo edény alkalmas az aszalt élelmiszer tarolasara.
A lezarhatok zacskok is megfelelnek, csak ki kell bel6lik nyomni a levegét. A megtoéltétt zacskokat
kétartalyokban is tarolhatjuk, hogy a rovarok ne férjenek hozza. Tovabba hasznalhat még zarha-
16 Uvegedényt is. Egyszdval a szaritott élelmiszer tarolasara minden légmentesen zar6dé edény
megfelel. Ne hasznaljon viszont papir- és vaszon taskat, mlanyag zacskot, illetve tartalyokat fedél
nélkal.

Alapvet6 tippek a tarolasra

e Tarolas el6tt a szaritott ételeket hagyjuk teljesen kihdini.

¢ A hd és fény befolyasolhatja szaritott élelmiszert. Az ételt, hlivds, szaraz, s6tét helyen tarolja.
e Tavolitsa el a leveg6t a tartalybdl.

e Az idealis tarolasi hdmérséklet korilbelil 15 fok vagy kevesebb.

* Soha ne tarolja a szaritott élelmiszereket fém taroldboxban.

e A taroléedényeket mindig gondosan zarja le, hogy az élelmiszerhez ne jusson levegé.

o A szaritott élelmiszereket rendszeresen ellendrizze a tarolas alatt.

¢ Ne tarolja élelmiszer egy évnél tovabb.

® Aszaljon nyaron, amikor az étel friss.

e szaritott hust, baromfit és halat nem szabad tobb, mint harom hénapig tarolni a hiitében, és
tébb mint 1 évig a fagyasztéban.

* A légmentes dobozban az eltarthatésagi idé6 meghosszabbodik egy hénappal.

Elhelyezés

A hideg, sotét és szdaraz helyek a legalkalmasabbak a tarolasra. A polcok az ablak kdzelében
nem nagyon alkalmasak a fény miatt. Az Giveg vagy mianyag edényeket papirzacskéba, vagy egy
sotét szobaba kell tenni. Falak és padlok altalaban nedvesek és hidegek. Ne tegylink kdzvetlen(l
a padldra, és ne hagyjuk, hogy érintkezzen a falakkal. A taroléedényekben viz képz&dhet. Ne
tarolja a szaritott élelmiszereket olyan anyagok kézelében, amelyek hatassal lehetnek az iziikre
(kerozin, festék, stb.).

A tarolas id6tartama

Szaritott élelmiszereket nem szabad egy évnél tovabb tarolni. Ossza be a szaritott hus, hal, baromfi
elfogyasztasat egy vagy két hénap alatt. A taroléedényekre jegyezze fel a készités datumat. A sza-
ritott élelmiszert rendszeresen ellendrizni kell. Ha étel nedvesnek tlinik, rakjuk ra ismét a talcakra
és szaritsuk meg Ujra. Ezutan élelmiszert egy légmentesen zar6dé edényben taroljuk. A penész azt
jelzi, hogy az étel nem megfelel6en szaradt ki. Dobja ki a penészes ételt.



Rehidratacié
Az aszalas olyan folyamat, amely kivonja a nedvességet élelmiszerekbdl. Rehidraciét a folyamat,
mely soran a nedvesség Ujra visszakeril az élelmiszerbe, és az étel visszanyeri az eredeti formajat.

Tippek rehidralasra:

Adjon hozza vizet
Amikor élelmiszerek torékenyek és szarazak, tegyen 1 ev6kanal vizet egy csésze szaritott élelmis-
zerhez.

A gyimdlcsdkhoz és zoldségekhez, amiket a sliteménybe tesz, adjon 2 egység vizet 3 egység
szaritott élelmiszerhez.

A zo6ldséghez és gyuimdlcshdz, amelyet gyimdlcs piritds és befétt készitésére hasznal — adjon
1 egység vizet 1 egység szaritott élelmiszerhez.

A rehidratalas id6tartama
¢ A felapritott élelmiszer, nagyon gyorsan nyeri vissza eredeti alakjat, altalaban 15 - 30 perc ele-
gendé.

¢ Nagyobb darab zéldséget, a gyimolcsotszeleteket és a hust aztassa be vizbe éjszakara és tegye
a hitébe. Masik lehetéség, hogy haszndljon forrasban |évé vizet, vegye le a tlizhelyrél és hagyja
allni 2 - 3 6ran keresztul.

* Az egész gyimolcsot a legjobb egy éjszakan at azni hagyni.

Tovabbi tanacsok
¢ A folyadékokot, ami a rehidratalas utan maradt, nyugodtan felhasznalhatja. A folyadék tapértéke
magas, igy fel lehet hasznalni késébb, példaul, levesekhez, pitékhez vagy a kompdétokhoz.

¢ A levesbe szant z6ldséget nem sziikséges rehidratalni, egyszerlien csak adja hozza a leveshez
egy oraval talalas el6tt.

¢ Ne adjon hozza fliszereket, s6t, husleveskockat vagy paradicsom piirét, amig a zdldség nincs
hidratalva vagy megfézve. Ezek jelentésen csdkkentik a rehidratacio képességét.

e Egyes élelmiszerek eredeti allapotanak helyredllitdsa hosszabb, mint masoké. Sargarépa és

a bab tébb id6t igényel, mint példaul a borsé és a burgonya. Egy fontos szabaly: az olyan élelmis-
zereket, amelyek lassabban szaradnak, tovabb tart visszadllitani az eredeti formajukba.

¢ Ne hasznaljon t6bb folyadékot, mint amennyi sziikséges. Szaritott élelmiszereket tegye egy edé-
nybe, és hasznaljon annyi vizet, hogy z6ldség elmeriiljon. Ha sziikséges, adjon hozza tébb vizet.

Apolas és karbantartas

Minden egyes haszndlat utan tisztitsa meg a talcakat és a fedelet meleg szappanos vizzel. Ne
mossa mosogatégépben. A makacs szennyez6édést aztatassal vagy egy mianyag kefével lehet
eltavolitani. A mianyagok tisztitdsahoz hasznaljon erés anyagokat és olddszereket. A készllék
alapjat (a készlilékek alsé része a motorral), hizza ki és t6rélje meg egy nedves szivaccsal vagy
ruhdval. Soha ne meritse vizbe a késziilék testét, és soha nem hagyja, hogy viz keriljon az elek-
tromos alkatrészekhez.

Tarolas
Miutan a készllék minden része tiszta és szaraz, helyezze be a talcakat az eszkdzbe, és tarolja
szaraz, tiszta helyen.



Tablazat z6ldségekhez (52°C)

Produkt Pfiprava \?;2\:1 : e?u’ 51?)3:3 susent
Articsoka Vagija szeletekre és fézze 10 percig. Torékeny 6-14
Sparga Vagja szeletekre. Torékeny 6-14
Bab Szeletelje fel és f6zze révid ideig. Torékeny 8-26
Répa Hamozza meg és tavolitsa el a gydkerét. | Torékeny 8-26
Kelbimbd Véagja le a szarat és vagja félbe. Ropogoés 8-30
Brokkoli Véagja szeletekre és fézze 3 - 5 percig. | Torékeny 6-20
Kaposzta Vagja csikokra. Kemény 6-14
Sargarépa Fézze, amig meg nem puhul. Kemény 6-12
Karfiol F&zze meg és szeletelje fel. Kemény 6-16
Zeller Vagja csikokra. Torékeny 6-14
Snidling Szeletelje fel. Torékeny 6-10
Uborka Hamozza meg és szeletelje fel. Kemény 6-18
Padlizsan/ tok Hamozza meg és szeletelje fel. Torékeny 6-18
Fokhagyma Hamozza meg és szeletelje fel. Torékeny 6-16
Chili Széritsa egészben. Kemény 6-14
Gomba Apritsa fel vagy szaritsa egészben. Kemény 6-14
Hagyma Szeletelje fel csikokra vagy kérokre. Torékeny 8-14
Borsé Fézze 3 - 5 percig. Torékeny 8-14
Paprika Szeletelje fel, tavolitsa el a csutkat. Torékeny 4-14
Burgonya Végja csikokra vagy kockéazza fel. Torékeny 6-18
Rebarbara Tavolitsa el a héjat és vagja fel. 'S\IS'ZZS nedve- 6-38
Spendt Parolja, amig meg nem puhul. Torékeny 6-16
Paradicsom Hamozza meg, vagja szeletekre. Torékeny 6-24
Cukkini Szelet torékeny. Torékeny 6-18




Aszalt gyiimolcs elkészitése (57°C)

Stav po Doba suseni
vysuseni (hod.)

Produkt Pfiprava

Sargabarack ;Iglsbz(tel'.tsa meg, vagja szeletekre vagy Puha 12-38
Banan Hamozza meg és szeletelje fel. Ropogoés 8-38
Bogyok :géesr;)e; r:/leigja félbe vagy szaritsa ls\lslr;cg:,s nedve- 8- 26
Cseresznye Magozza ki. Torékeny 8-34
Voros afonya Apritsa fel vagy szaritsa egészben. Puha 6-26
Datolya Magozza ki és szeletelje fel. Torékeny 6-26
Flge Vagja szeletekre. Torékeny 6-26
Sz616 Egészben szaritsa. Puha 8-38
Nektarin Vagra félbe, a héjaval lefelé szaritsa. Puha 8-26
Oszibarack ?azle ::rgfz ;i:;ig;’ vagja felbe, ahisa- | o\ 10-34
Korte Hamozza meg és szeletelje fel. Puha 8-30
Narancshéj Végja hosszu szeletekre. Torékeny 8-16

Huskészitmények tablazata (63 - 68°C)

Stav po Doba suseni
vysuseni (hod.)

Produkt Priprava

Szaritott marhahis | Sovany szelet, 2,5 - 3 cm vastagsagu. | Finoman ragés,
nem torékeny

A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztraciok, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



Dzigkujemy za zakup naszego produktu.
Przed uzyciem prosimy starannie przeczytac te instrukcje.

Wazne uwagi
Przed uruchomieniem urzadzenia prosimy uwaznie przeczyta¢ nastepujace instrukcije.
Urzadzenia nie wolno uzywac do innego celu, niz jest ono przeznaczone.

Ostrzezenie: w przypadku nieprzestrzegania zalecer zamieszczonych w tej instrukcji moze dojs¢
do wypadku, powstania pozaru albo do oparzen.

Podczas uzytkowania urzgdzenia nalezy przestrzegaé nastepujacych podstawowych zalecen bez-
pieczenstwa:

1. Przed wigczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej sprawdzamy, czy urzadzenie jest przys-
tosowane do zasilania z Panstwa lokalnej sieci elektrycznej. Uwaga: mogtoby doj$¢ do pozaru,
oparzenia albo innego uszczerbku na zdrowiu, gdyby urzadzenie zostato btednie podtaczone.

2. Urzadzenie umieszczamy zawsze na ptaskiej, stabilnej powierzchni.

3. Przed wtaczeniem przewodu do gniazdka elektrycznego sprawdzamy, czy wytacznik urzadze-
nia jest wytaczony w pozycji OFF.

4. Urzadzenia nie wigczamy i nie wytgczamy z gniazdka elektrycznego, jezeli mamy mokre rece.
5. Nigdy nie pociagamy za przewdd przy wytgczaniu urzadzenia z gniazdka elektrycznego, pr-
zewdd wytaczamy chwytajac za wtyczke.

6. Nigdy nie zostawiamy przewodu zwisajacego z blatu, ani nie pozwalamy na jego kontakt z go-
racymi przedmiotami.

7. Urzadzenia, ani jego czesci nie wolno uzytkowaé w poblizu grzatek elektrycznych i palnikdw
gazowych, w piekarniku, ani na kuchni.

8. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub braku doswiadczenia i wiedzy, chyba ze beda
one nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat korzystania z urzadzenia przez osobe od-
powiedzialng za ich bezpieczenstwo.

9. Zwracamy uwage na dzieci przebywajace w poblizu urzadzenia.

10. Urzadzenie jest wyposazone we wtyczke ze stykiem ochronnym, ktéry zabezpiecza przed po-
razeniem pradem elektrycznym albo pozarem. Te wtyczke mozna wiaczy¢ tylko do gniazdka ze
stykiem ochronnym. Jezeli wtyczki nie mozna wsuna¢ do gniazdka, nalezy ja obrécié i sprébowacd
znowu podfaczy¢. Jezeli wtyczka nadal nie daje sie wiaczyé, nalezy skontaktowac sie z wykwalifi-
kowanym elektrykiem. Urzadzenie nigdy gdy nie moze by¢ zasilane przez przedtuzacz

11. Urzadzenia z uszkodzonym przewodem nie wolno uzytkowac; jezeli urzadzenie Zle pracuje
albo jest uszkodzone w jaki$ sposéb, nalezy je natychmiast wytaczyé. W takim przypadku urzad-
zenie wysyta sie do naprawy do wyspecjalizowanego serwisu (tylko specjalista moze naprawiac to
urzadzenie; prosimy nie naprawia¢ go we wtasnym zakresie).

12. Aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym, powstania pozaru i wypadku urzadzenia, prze-
wodu zasilajgcego i wtyczki nigdy nie wolno zanurza¢ do wody albo do innych cieczy.

13. Podczas uzytkowania urzadzenia zwracamy uwage, aby przewodd nie kontaktowat sie z go-
rgcymi czesciami urzadzenia.

14. Zastosowanie jakichkolwiek czesci, ktére nie zostaty dostarczone albo zalecone przez produ-
centa moze spowodowac pozar, porazenie pradem elektrycznym albo inne obrazenia.



15. Do wtgczania zawsze korzystamy z przycisku sterujacego w urzadzeniu.

16. Przed czyszczeniem i wyjmowaniem talerzy z urzadzenia trzeba zawsze sprawdzi¢, czy wy-
tacznik jest wytaczony w pozycji OFF.

17. Jezeli urzadzenie jest wtaczone, nigdzie go nie przestawiamy.

18. Jezeli urzadzenie nie jest uzytkowane, nalezy je wytaczy¢ z gniazdka elektrycznego. Czyscimy
je, zakrywamy i przechowujemy w chtodnym i suchym miejscu.

19. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

20. Jezeli urzadzenie Zle dziata, nalezy je natychmiast wytaczy¢. Nie prébujemy rozbieraé zadnej
czesci w podstawie urzadzenia. Urzadzenie nie ma zadnych czesci, ktére Paristwo mogliby na-
prawi¢ we wtasnym zakresie. Zawsze kontaktujemy sie z serwisem specjalistycznym. Czesci nie
zastepujemy zadnymi nieoryginalnymi elementami. Wszystkie czesci musza by¢ uzywane zgodnie
z zaleceniami zamieszczonymi w tej instrukcji. Korzystamy wytacznie z oryginalnych czesci dostar-
czonych przez producenta.

Z suszarki korzystamy w miejscu poza zasiegiem dzieci. Urzadzenie musi by¢ pod nadzorem,
jezeli jest witaczone albo zawiera gorace artykuty spozywcze. Trzeba nadzorowac dzieci, jezeli
sg w poblizu urzgdzenia. Dzieci nie moga uzywac urzadzenia.

Tylko do uzytku domowego. Instrukcje nalezy zachowaé¢ do wykorzystania w przysztosci.

OSTRZEZENIE: drzwi i cale urzadzenie maja ostre krawedzie. Z urzadzeniem
nalezy postepowac ostroznie!



Suszenie - przechowywanie artykutéw spozywczych

Juz przed tysigcami lat ludzie suszyli artykuty spozywcze tak, ze rozktadali je na storicu. Przed
powstaniem nowoczesnych urzadzen takich, jak lodéwki i chemicznych srodkéw konserwujgcych,
suszenie byto jedng z najbezpieczniejszych metod przechowywania artykutéw spozywczych przez
dtuzszy czas. To urzadzenie udostepnia Paristwu nowoczesng metode suszenia i przechowywania
artykutéw spozywczych.

Suszenie otwiera nowe mozliwosci w przechowywaniu owocéw, warzyw i migsa. Parstwa nowa
suszarka jest zdolna do perfekcyjnego zachowania smaku i wartosci odzywczych prawie wszy-
stkich rodzajéw artykutéw spozywczych tak, ze moga z nich Panstwo korzysta¢ réwniez poza
sezonem. Suszone artykuty spozywcze wolniej sie psuja i zajmuja mniej miejsca. Waza réwniez
o wiele mniej i dlatego sa pozadane na przykfad przy biwakowaniu albo na wycieczkach. Przekaski
z suszonych owocow sg bardzo smaczne i bogate w substancje odzywcze. Mozna ususzy¢ i prze-
chowywac na przyktad ulubione przez Paristwa produkty do przygotowania zup.

Urzadzenie utrzymuje artykuty spozywcze w kontrolowanej, statej temperaturze. Artykuty spozy-
wcze sa powoli pozbawiane wilgoci. W efekcie otrzymuje sie doskonale wysuszone artykuty
spozywcze.

Prosimy sprawdzi¢, ze suszone artykuty spozywcze sa praktyczne i korzystne ekonomicznie po-
dobnie, jak sg tatwe w przygotowaniu.

Czym jest suszenie?

Suszenie jest procesem, w ktérym artykuty spozywcze sa pozbawiane wilgoci, ktéry umozliwia
przechowywanie suszonych artykutéw spozywczych w celu ich pézniejszego wykorzystania. Gto-
wna zaleta jest to, ze podczas suszenia nie sg dodawane zadne substancje smakowe, a wartosci
odzywecze artykutéw spozywczych nie zmniejszaja sie.

Jezeli artykuty spozywcze sg dobrze wysuszone, zachowujg prawie wszystkie substancje odzywc-
ze zawarte w produkcie wejsciowym. Suszenie zachowuje 95 - 97% substancji odzywczych. A na
przyktad konserwowanie owocow tylko 20 - 30%, a ich zamrazanie 40 - 60% substancji odzywc-
zych. Suszone artykuty spozywcze sa bardzo smaczne

Wazna czescig suszenia jest rehydratyzacja. Rehydratyzacja polega na doprowadzeniu suszonych
artykutéw spozywczych do poczatkowej postaci przez dodanie do nich wody.

Czesci urzadzenia i instrukcja obstugi
Panel sterujacy
Obudowa urzadzenia
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Regulacja temperatury Przycisk SEL  Start




Peclivé si proctéte nasleduijici instrukce
Prosimy uwaznie przeczyta¢ nastepujace instrukcje:

1. Zawsze sprawdzamy, czy wylgcznik znajduje sie w pozycji OFF. Urzadzenie umieszczamy
w czystym i suchym miejscu w dostatecznej odlegtosci od dzieci i zwierzat. Urzadzenie wigczamy
do sprawnego gniazdka elektrycznego. Ostrzezenie: nie korzystamy z przedituzaczy.

2. Nie blokujemy otworéw wentylacyjnych w drzwiczkach i w tylnej czesci urzadzenia. Urzad-
zenie ustawiamy co najmniej 30 cm od Sciany, aby zapewni¢ dostateczng cyrkulacje powietrza.

Urzadzenia nie uzytkujemy na palnej powierzchni, jaka jest na przyktad dywan.
Urzadzenie uruchamiamy naciskajac przycisk ON.

Ustawiamy wymagana temperature.

Ustawiamy wymagany czas, wyswietlacz cyfrowy miga.

Zegar ustawiamy naciskajac strzatki w gére i w dot.

Naciskamy przycisk SEL i ustawiamy minuty ponownie naciskajac strzatki.

9. Na wyswietlaczu pojawia sie ustawiony czas. Ponownie naciskamy przycisk SEL, aby potwier-
dzi¢ ustawienia. Naciskamy START, urzadzenie uruchamia sie do pracy.

10. Przed uruchomieniem procesu suszenia rozgrzewamy urzadzenie do 32°C na 45 minut tak,
aby z urzadzenia zostata usunigta cata wilgoc.

© N o oA~

11. Jezeli urzadzenie wytaczy sie z jakichkolwiek powoddw, wytaczamy wytacznik, odtaczamy je
z gniazdka i powtarzamy kroki 4 do 9. Jezeli urzadzenie nadal nie pracuje, wytaczamy je, odtacza-
my z gniazdka i zwracamy sie do specjalistycznego serwisu.

12. Korzystamy z rekawic kuchennych i wyjmujemy talerze z urzadzenia, a potem uktadamy na
nich artykuty spozywcze. Pomiedzy poszczegdlnymi kawatkami zapewniamy dostateczny odstep
i sprawdzamy, czy artykuty spozywcze nie leza na sobie tak, aby mogta zachodzi¢ dostateczna
cyrkulacja powietrza.

13. Napetnione talerze wstawiamy z powrotem do urzadzenia.
14. Ustawiamy temperature.

15. Uwaga: na powierzchni artykutéw spozywczych moze powstawac¢ wilgo¢; mozna jg usunac za
pomoca papierowej chusteczki.

Pomoce, ktére beda potrzebne od samego poczatku:
e NOz (stal nierdzewna)

* kopatka drewniana
* Pojemniki do przechowywania artykutéw spozywczych

Pozostate pomoce, ktore utatwia i przyspiesza Panstwu prace
e Garnek do obgotowania, albo czajnik i garnek do blanszowania

e Mikser G21 Perfect Smoothie albo Smart Smoothie do przygotowania owocowego puree albo tortilli.
¢ Maly notatnik do zapisywania czasow i przepisow



Podstawowe rady dotyczace przygotowania artykutéw spozywczych

Skoérka z owocédw i warzyw zawiera najwiecej witamin i dlatego lepiej jest pozostawic¢ tupiny. Z dru-
giej strony lepiej jest usuna¢ skorke z jabtek i pomidoréw przeznaczonych do ciasta albo na zupe
pomidorowa. Ogdlnie, jezeli sg Panstwo przyzwyczajeni do obierania ze skéry, to trzeba to zrobic;
jezeli nie, tupiny warto pozostawi¢. tupiny usuwa sie jeszcze przed suszeniem.

Jednym z najwazniejszych czynnikéw jest odpowiednia grubos¢ artykutéw spozywczych. Staramy
sie kroi¢ na plasterki o tej samej grubosci, aby zapewnié¢ réwnomierne suszenie. Grube plasterki
suszg sie znacznie wolniej, niz ciensze plasterki.

Wiele artykutéw spozywczych ma skoére, ktora je chroni. Skérka moze jednak negatywnie wptywac
na proces suszenia. Podczas suszenia wilgo¢ jest lepiej usuwana z pokrojonych artykutéw spozy-
wczych niz przez te skérke. Dlatego, im wigksza jest pokrojona powierzchnia, tym lepiej i szybciej
Wysuszg sie nasze artykuty spozywcze.

Warzywa z grubymi tupinami, jak na przykfad fasola, szparagi albo rabarbar powinny by¢ pokro-
jone wzdtuz na potowki

Owoce kroimy obok gniazda nasiennego, a nie w poprzek.

Mate owoce, jak na przyktad truskawki mozna kroi¢ na potéwki albo suszy¢ w catosci.

Napetnianie talerzy

Przy suszeniu moze by¢ wykorzystana cata powierzchnia talerza, ale musza by¢ zachowane od-
stepy miedzy artykutami spozywczymi, aby mogt sie odbywac swobodny ruch powietrza. Trzeba
tego koniecznie przestrzegac na przyktad przy plasterkach bananéw albo ananaséw. Jezeli arty-
kuty spozywcze po zakoriczeniu procesu sg nadal wilgotne, to jedng z gtéwnych przyczyn moze
by¢ naktadanie sie poszczegdlnych plasterkdw podczas suszenia.

Suszenie pozbawia artykuty spozywcze wilgoci i powoduje ich skurczenie. To umozliwi Pafstwu
przechowywanie tej samej ilosci artykutéw spozywczych w mniejszym pojemniku.

Podczas suszenia moze by¢ konieczne przetozenie artykutdéw spozywczych, aby zapewnié¢ ré-
wnomierne ususzenie wszystkich kawatkéw. Aby to zrobi¢ trzeba wytaczy¢ urzadzenie, wyjac
talerze, przetozy¢ artykuty spozywcze, a nastepnie ztozy¢ urzadzenie i uruchomié je ponownie.

Zapobieganie skapywaniu
Niektore rodzaje artykutdéw spozywczych, jak na przyktad pomidory i cytrusy zawierajg duzg ilo$¢
wody. Przed suszeniem tych artykutdéw spozywczych trzeba usunaé¢ z nich nadmiar wody.



Rady dotyczace suszenia warzyw

Dodanie suszonych warzyw pomaga w przygotowaniu doskonatych zup, miesa duszonego z war-
zywami i innych smacznych potraw. W zasadzie wszedzie tam, gdzie korzysta sie ze swiezych
warzyw, mozna tez zastosowac warzywa suszone.

Przed przygotowaniem i suszeniem warzyw zawsze myjemy je w zimnej wodzie. Przed suszeniem
trzeba koniecznie usung¢ nasiona i tupiny z niektérych rodzajow warzyw.

Przy suszeniu warzyw badzmy kreatywni. Warzywa mozna na kilka minut zanurzy¢ w kwasie cyt-
rynowym, co poprawi ich smak.

Wstepne przygotowanie warzyw

Niektore rodzaje warzyw przed suszeniem wymagaja specjalnego przygotowania. Warzywa takie,
jak cebula, czosnek, papryka, pomidory i grzyby moga byc¢ suszone i przywracane do wczesniej-
szej postaci bez specjalnego przygotowania. Jezeli warzywa przed zamrozeniem musza by¢ na
przyktad blanszowane albo krétko gotowane, to to samo trzeba zrobi¢ i przed suszeniem.

Oprécz powyzszych wyjatkéw, wiekszos¢ pozostatych gatunkéw warzyw musi by¢ sparzona albo
krétko obgotowana przed suszeniem. Wiele gatunkéw warzyw zawiera enzymy, ktére pomagaja
warzywom dojrzewaé i pozostawienie tych enzyméw w stanie aktywnosci moze spowodowacd
zmiany smaku i aromatu, ktére sg niepozadane.

Gotowanie na parze

Gotowanie na parze jest najlepsza metoda przygotowania warzyw przed suszeniem. Pokrojone
albo poszatkowane warzywa umieszczamy na cedzaku. Cedzak umieszczamy w garnku z matg
iloscig goracej wody i przykrywamy go. Woda nie powinna dotyka¢ do warzyw. Warzywa po spar-
zeniu powinny by¢ prawie migkkie. Warzywa wktadamy do naczynia z zimng woda, aby przerwacé
gotowanie i zapobiec zmianom koloru. Usuwamy wode i warzywa rozktadamy na talerzach.

Blanszowanie

Blanszowanie jest zalecane dla zielonej fasoli, kalafioréw, brokutéw, szparagéw, ziemniakéw i gro-
chu. Blanszowanie jest jedng z najlepszych metod przygotowania, przy ktérej warzywa nie traca
swojego koloru. Warzywa wktadamy do garnka z wrzaca wodg na 3 do 5 minut. Wylewamy wode
i osuszone warzywa wktadamy do urzadzenia.

Blanszowanie jest szybsze od parzenia, ale niestety w tym procesie traci sie wiele substancji odzy-
wczych. Blanszowanie nie jest polecane dla pocietych warzyw, ktére szybko sie rozgotowuja.
Warzywa pokrojone na plasterki umieszczamy w duzym garnku gotujacej sie wody. Czekamy, az
warzywa nie zmiekna.



Rady dotyczace suszenia owocow
Suszone owoce sg bardzo smaczne. Suszone owoce zawierajg duze iloéci witamin. Suszone owo-
ce sg naturalnie stodkie, nie zawierajg substancji konserwujacych, a ich przygotowanie jest tanie.

Panstwa suszarka do owocéw umozliwia proste suszenie owocéw. Przed rozpoczeciem procesu
owoce trzeba umy¢. Wiele gatunkéw owocoéw zawiera pestki i gniazda nasienne, ktére trzeba
usuna¢ przed suszeniem.

Owocoéw przed suszeniem nie trzeba specjalnie przygotowywac. Niektére rodzaje owocow, ja-
kimi sa jabtka, gruszki, brzoskwinie, morele i banany, maja sktonnos¢ do czernienia. Jezeli nie
przeszkadza Paristwu taka zmiana koloru, to owocow nie trzeba przygotowywac. Aby dobraé
odpowiedni czas suszenia, prosimy zapoznac sie z tabela przygotowania owocoéw.

Aby zapobiec czernieniu owocéw, zanurzamy je na kilka minut w soku cytrynowym albo pomara-
nczowym.

Sok cytrynowy, ananasowy albo pomaranczowy

Swieze soki cytrynowe, ananasowe albo pomaraficzowe s3 najlepsze ze wzgledu na ich naturalny
stodki smak. Soku pomarariczowego i ananasowego nie trzeba rozcienczaé. Jezeli korzystamy
z soku cytrynowego, to najlepiej jest go rozcienczy¢: 1 czes¢ soku cytrynowego na 8 czesci wody.

Kwas askorbinowy

Krystaliczny kwas askorbinowy albo produkty z kwasem askorbinowym przeznaczone do konser-
wacji owocoéw mozna kupi¢ w aptece albo w sklepach z substancjami konserwujgcymi. Mieszamy
jedna duza tyzke stotowg w czterech kubkach wody i przez 2 minuty moczymy owoce. Smak
owocow moze sie nieznacznie zmienic.

Wodorosiarczyn sodu

Te substancje spozywcza kupujemy w aptece. Najpierw jednak sprawdzamy, czy Panstwo, ani
osoby, ktére beda spozywac te owoce nie sg uczuleni na te substancje. Mieszamy jedna duza
tyzke stotfowa w czterech kubkach wody. Owoce moczymy przez kilka minut, suszymy i uktadamy
na talerzach.



Rady dotyczace suszenia owocowego puree

Puree owocowe wykorzystuje sie do przygotowania rolek owocowych albo ptatkéw owocowych.
Te rolki sa bardzo smaczne, w smaku zblizone do cukierkéw. Prawdopodobnie prébowali juz
Panstwo komercyjnej wersji tych stodyczy zakupionych w sklepie, ale jezeli przygotuja je Paristwo
w domu z owocow o odpowiedniej jakosci, to juz nigdy nie kupia ich Paristwo ponownie w sklepie.
Jest to najlepszy sposéb zuzycia dojrzatych owocdw, ktére juz niedtugo mogtyby sie zepsucé.
Przygotowanie tych stodkosci jest bardzo proste. Zaczynamy od starannego umycia owocow
w zimnej wodzie i usuniecia skory i lisci. Usuwamy pestki, gniazda nasienne, ogonki albo nasionka.
Potem owoce miksujemy tak, aby powstato do$¢ geste puree.

Podczas przygotowania prébujemy smak puree. Jezeli surowe puree smakuje dobrze, to suszone
bedzie jeszcze smaczniejsze. Pamietamy, ze petny smak i stodycz pojawig sie dopiero ot ususze-
niu puree i dlatego do puree przy jego przygotowaniu nie dodajemy zbyt wiele cukru.

Przy suszeniu owocowego puree najlepiej jest skorzystac z tego talerza, ktéry jest do przeznaczo-
ny do tego celu (wyposazenie dodatkowe). Aby zapewni¢ dostateczng cyrkulacje powietrza zakry-
wamy tylko potowe kazdego talerza. Pamigtamy, ze talerze daja si¢ uktadac tylko jedng strong do
gory i dlatego najpierw ustawiamy je na stole, a dopiero potem wktadamy do urzgdzenia.

Jezeli chcemy suszyc¢ na przyktad bananowe puree, to na talerz dajemy troche oleju albo korzysta-
my z plastikowego opakowania. Po napetnieniu wszystkich talerzy, wstawiamy je do urzadzenia.
Po wysuszeniu puree powinno sie tatwo oddzieli¢ od talerza. Wktadamy je do plastikowego opa-
kowania i przechowujemy w domu w temperaturze pokojowej. Do puree mozna dodac przyprawy,
krojone orzeszki albo orzechy kokosowe.

Niezbednym urzadzeniem do przygotowania owocowego puree stanie sie dla Parfistwa wydajny
mikser. W naszej ofercie znajduja sie szybkoobrotowe miksery Perfect Smoothie i Smart Smoo-
thie, ktére miksuja owoce na homogeniczng mase i tak utatwiaja Paristwu prace. Mikser wykor-
zystuje sie nie tylko do przygotowywania owocowego puree, ale i do wykonywania zdrowych
smoothie, past, zup i innych potraw.

Nie bdjmy sie eksperymentowaé. Mozemy taczy¢ ze soba rézne rodzaje owocow.
Na przyktad:

e truskawki — banany

® truskawki — rabarbar

e ananasy — brzoskwinie

e jabtka — cynamon

® miod - borowki — pomararicze
® ananas - pomarancze

® ananas — morele

e maliny — jabtka

* maliny — banany — kokosy

e zmiksowane owoce

e jabtka - czarne jagody



Rady dotyczace suszenia masa, ryb i drobiu
Suszone mieso jest doskonata przekaska na kempingu albo podczas wycieczki.

WAZNA UWAGA: WSZYSTKIE RODZAJE MIESA | RYB TRZEBA UGOTOWAC PR-
ZED SUSZENIEM. SUSZONEGO MIESA, RYB | DROBIU NIE PRZECHOWUJE SIE
DLUZEJ, NIZ 2 MIESIACE.

Korzystamy tylko z migsa o najwyzszej jakosci. Przed suszeniem migso marynujemy, aby skruszato. Ma-
rynata powinna zawiera¢ sol, ktéra pomaga usunag¢ z migsa nadmiar wody i pomaga w konserwowaniu
miesa. Ale marynata nie powinna zawiera¢ oleju. Duzo marynat zawiera kwasy (na przyktad ocet), ktére
rozluzniajg wtdkna i powodujg, ze mieso staje sie kruche.

Latwiej kroi sie czesciowo zamrozone migso. Migso najlepiej jest pokroi¢ za pomoca robota kuchennego
albo krajalnicy do migsa.

Pamietajmy, ze migso przed suszeniem trzeba ugotowac. Gotujemy je i kroimy na plasterki albo w kostke.
Suszymy okoto 2 do 8 godzin.

Mieso wotowe
Wybieramy dowolne mieso.

Drob
Caty dréb musi by¢ ugotowany przed suszeniem. Piersi kurczat sg najodpowiedniejsze.

Ryby
Ryby przed suszeniem nalezy zagotowac¢ albo upiec w piekarniku rozgrzanym do 200 stopni przez
okoto 20 minut.

Jerky

Suszenie masa bez wczesniejszego gotowania gwarantuje powstanie dosé twardej i elastycznej struk-
tury znanej pod nazwa ,jerky“. Jest to jedna z najstarszych metod, jak przechowywac mieso. Jerky nie
sg wstepnie gotowane i dlatego konieczne jest wybranie bardzo dobrego miesa.

Suszone migso wotowe

Wybieramy dobrej jakosci mieso wotowe o grubosci 2,5 - 3 cm. Usuwamy z niego wszystkie wtdkna.
Ttuszcz zmniejsza podatnos¢ miesa na suszenie.

Aby krojenie migsa byto dla Panstwa fatwiejsze wktadamy jej na 30 minut do zamrazarki, przekrecamy
je i pozostawiamy tam na dalsze 15 minut.

Mieso marynujemy co najmniej na 3 godziny wczesniej. Marynata daje migsu doskonaty smak i zmigk-
cza je. Czas marynowania mozna wydfuzy¢, w ten sposdb osigga sig bardziej intensywny smak migsa.
Marynowane mieso suszymy papierowymi chusteczkami i uktadamy na talerzach do suszenia (nie
zapominamy o zabezpieczeniu urzadzenia przed skapywaniem). Suszymy, az migso przestanie sie
wyginac, ale nie bedzie sig¢ jeszcze famac. Suszenie miesa trwa w przyblizeniu 6 do 16 godzin.

WAZNA UWAGA: PAMIETAJMY ZE CZYSTOSC BLATU NA STOLE JEST BAR-
DZO WAZNA. PRZED PRACA MYJEMY RECE | POWIERZCHNIE STOLU.

Pac marhahushoz

® > csésze szbjaszosz

e 2 evékanal barna cukor

e 5 csésze Worcestershire szész
e 4 teaskanal hagyma por

e zUzott fokhagyma gerezd

e 2 evékanal ketchup

e 1 % teaskandl s6

* %5 teaskanal bors



Suszenie pozostatych artykutéw spozywczych

Kwiaty

Kwiaty zbieramy po rannej rosie i przed wieczorng rosa. Kwiaty powinny by¢ suszone jak najwc-
zesniej po zebraniu. Usuwamy wszystkie zniszczone i zbrgzowiate liscie. Czas suszenia bedzie
sie rozni¢ w zaleznos$ci od rodzaju kwiatow i ich wielkosci. Suszenie zajmuje okoto 2 do 6 godzin.

Ziota

Ziota suszymy. Usuwamy zniszczone i zbrazowiate liscie. Ziota suszymy razem z todyga i usuwamy
ja dopiero po zakoriczeniu tego procesu. Rozktadamy je luzem na talerzach. Czas suszenia bedzie
sie rozni¢ w zaleznos$ci od rodzaju ziét i ich wielkosci. Suszenie zajmuje okoto 2 do 6 godzin.
Przechowywanie suszonych artykutéw spozywczych

Jezeli artykuty spozywcze s3 juz dobrze wysuszone, to trzeba je odpowiednio przechowac.

Pojemniki

Kazdy czysty, hermetyczny i wodoszczelny pojemnik nadaje si¢ do przechowywania suszonych
artykutéw spozywczych. Zamykane woreczki rowniez sg odpowiednig forma przechowywania.
Kazdy pojemnik napetniamy w cafosci i wyciskamy z niego powietrze. Napetione woreczki moga
by¢ przechowywane w metalowych pojemnikach, aby owady nie mogty sie do nich przedostac.
Szklane pojemniki moga by¢ wykorzystywane bez woreczkédw. Wysokiej jakosci pojemniki plas-
tikowe z pokrywka tez sa przydatne, ale musza by¢ zamykane hermetycznie. Nie korzystamy tu
z torebek z materiatu i papieru oraz z woreczkéw igielitowych albo pojemnikéw bez pokryweki.

Podstawowe rady dotyczace przechowywania

* Przed przechowywaniem pozostawiamy ususzone artykuty spozywcze do catkowitego wystud-
zenia.

¢ Ciepto i Swiatto niekorzystnie wptywa na suszone artykuty spozywcze. Produkty przechowujemy
w suchym, chtodnym i ciemnym miejscu.

¢ Cate powietrze usuwamy z pojemnika.

Idealna temperatura przechowywania wynosi 15 stopni albo mniej.

Nigdy nie przechowujemy suszonych artykutéw spozywczych w metalowych pojemnikach.
Pojemniki zawsze dobrze uszczelniamy, aby do produktéw nie dostawato sie powietrze.
Suszone artykuty spozywcze w okresie przechowywania nalezy okresowo kontrolowac.
Artykutéw spozywczych nie przechowuije sig dtuzej, niz przez jeden rok.

Suszymy w czasie lata, kiedy artykuty spozywcze sg $wieze, a po roku wymieniamy je na nowe.
Suszone mieso, dréb i ryby nie powinny by¢ przechowywane dtuzej, niz przez 3 miesiace w lo-
déwece i dtuzej, niz przez 1 rok w zamrazarce.

® Szczelne pojemniki przedtuzajg okres przechowywania o kilka miesiecy.

Miejsce do przechowywania

Zimno, ciemno i sucho sa najwazniejszymi czynnikami pomagajacymi w zachowaniu wysokiej ja-
kosci suszonych artykutéw spozywczych. Pétki w poblizu okien nie sg zbyt dobre ze wzgledu na
Swiatto. Pojemniki szklane albo plastikowe powinny by¢ wtozone do papierowych torebek albo
znajdowad sie w ciemnym pomieszczeniu. Sciany i podtogi sa zwykle wilgotne i zimne. Pojemni-
kéw nie ustawiamy bezposrednio na podtodze i nie pozwalamy, aby dotykaty do $cian. W pojem-
nikach mogtaby sig¢ pojawi¢ woda. Suszonych artykutéw spozywczych nie przechowujemy w po-
blizu substanciji, ktére maja wptyw na ich smak (produkty ropopochodne, farby i inne)

Czas przechowywania

Suszone artykuty spozywcze nie powinny by¢ przechowywane dtuzej, niz przez jeden rok. Planu-
jemy zuzycie suszonego masa, ryb i drobiu w czasie jednego albo dwdch miesiecy. Oznaczamy
suszone artykuty spozywcze datg ich przygotowania. Suszone artykuty spozywcze na biezaco
kontrolujemy. Jezeli artykuty spozywcze wydaja sie Parstwu wilgotne, to trzeba je wytozyé na
talerze i znowu wysuszy¢. Potem te artykuly spozywcze wktada sie do hermetycznych pojemni-
kéw. Plesn oznacza, ze artykuty spozywcze nie byly dostatecznie wysuszone. Splesniate artykuty
spozywcze nalezy zlikwidowad.



Rehydratyzacja

Suszenie jest procesem, przy ktérym artykuty spozywcze pozbawia sie wilgoci. Rehydratyzacja
jest procesem, w ktérym przywraca sie wilgo¢ artykutom spozywczym, ktére wracaja do swojej
poczatkowej postaci.

Rady dotyczace rehydratyzaciji:

Dodawanie wody

Jezeli artykuty spozywcze sg chrupigce i suche, dajemy 1 tyzke stotowg wody na kubek suszonych
artykutéw spozywczych.

Do owocéw i warzyw przeznaczonych na przyktad do ciast - dajemy 2 czgsci wody na 3 czesci
suszonych artykutéw spozywczych.

Warzywa i owoce, ktére beda uzyte do przygotowania tostow owocowych i kompotoéw - dajemy
1 czes¢ wody na 1 czes$¢ suszonych artykutow spozywczych.

Czas rehydratyzacji
e Pokrojone artykuty spozywcze bardzo szybko wracajg do swojej poczatkowej postaci, wystar-
cza zwykle 15 - 30 minut.

o Wieksze kawatki warzyw, plasterki owocow i kostki dobrze jest moczy¢ w wodzie przez noc
i umiescic¢ je w lodéwce. Ewentualnie mozna je zanurzy¢ we wrzatku, zdja¢ z kuchni i pozostawi¢
na 2 - 3 godziny.

¢ Cate owoce najlepiej jest pozostawi¢ namoczone na catg noc.

Pozostate rady

e Pozostawiamy ptyn z rehydratyzacji. Ten ptyn ma duzg warto$¢ odzywczag i mozna go pézniej
wykorzysta¢ na przyktad do zup, ciast albo kompotéw.

e Warzywa przeznaczone do zupy hie wymagaja wczesniejszego przywracania do poczatkowej
postaci, wystarczy je doda¢ do zupy na godzine przed podawaniem.

* Nie dodajemy przypraw soli, bulionu albo przecieru pomidorowego, az warzywa nie wchtong
wody albo nie zagotuja sie. Te produkty wyraznie pogarszajg zdolnos¢ do rehydratyzaciji.

¢ Niektére rodzaje artykutdéw spozywczych duzo dtuzej od innych wracaja do poczatkowej posta-
ci. Marchew i fasola wymagaja wiecej czasu, niz na przyktad groszek i ziemniaki. Dobra zasada:
te artykuty spozywcze, ktére trzeba dtugo suszyé, dtuzej wracaja do swojej poczatkowej postaci.

¢ Nie stosujemy wiecej cieczy, niz to konieczne. Suszone artykuty spozywcze wktadamy do po-
jemnikow i dajemy tyle wody, aby warzywa byty zanurzone. Jezeli trzeba, dodajemy pdzniej troche
wody.

Czyszczenie i konserwacja

Po kazdym uzyciu czy$cimy talerze do suszenia, a pokrywe urzadzenia myjemy ciepta woda z my-
ditem. Zadnej czesci urzadzenia nie myjemy w zmywarce do naczyh. Miejsca zanieczyszczone
w sposoéb trudny do usuniecia mozna namoczyé albo skorzystaé z plastikowej szczoteczki. Do
czyszczenia elementow z tworzyw sztucznych nie stosujemy materiatéw o dziataniu $ciernym i roz-
puszczalnikdw. Aby dobrze oczysci¢ podstawe (dolna cze$¢ urzadzenia z silnikiem), wytaczamy
urzadzenie i wycieramy ja wilgotng gabka albo $ciereczka. Podstawy nigdy nie zanurzamy do
wody i nigdy nie dopuszczamy, aby woda dostata sie do czesci elektrycznych.

Przechowywanie
Potem, kiedy urzadzenie jest juz czyste, osuszamy wszystkie czesci, wktadamy talerze do urzad-
zenia i suszarke przechowujemy w suchym i czystym miejscu.



Tabela dotyczaca przygotowani warzyw (52°C)

Produkt Przygotowanie \?vtyasnurs);eniu Siza(sg E(L;i.z)e-
Karczochy Pokroi¢ i gotowacé przez 10 minut. Kruche 6-14
Szparagi E;)I;lz;éczﬁizjasvzv:‘lki. Gtéwki szparagow Kruche 6- 14
Fasolka Pokroi¢ i krétko gotowac. Kruche 8-26
Buraki Obrac i usuna¢ korzonki. Kruche 8-26
Brukselka Odcia¢ todyge, pokroi¢ na potdwki. Kruche 8-30
Brokuty Pokroi¢ i gotowaé 3 - 5 minut. Kruche 6-20
Kapusta Pokroi¢ w paski. Twarde 6-14
Marchew Ugotowac na miekko. Pokroi¢ w plasterki. | Twarde 6-12
Kalafior Ugotowac i pokroic. Twarde 6-16
Seler Pokroi¢ w plasterki. Kruche 6-14
Szczypiorek Posiekagd. Kruche 6-10
Ogorek Obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Twarde 6-18
Baktazan/dynia Obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Kruche 6-18
Czosnek Usunac¢ tuski i pokroic. Kruche 6-16
Papryczki chilli Suszy¢ w catosci. Twarde 6-14
Grzyby Pokroi¢, posiekac lub suszy¢ w catosci. | Twarde 6-14
Cebula Pokroi¢ w plasterki lub kostke. Kruche 8-14
Groszek Gotowac 3 - 5 minut. Kruche 8-14
Papryka Pokroi¢ w plasterki, usungé nasiona. Kruche 4-14
Ziemniaki Sv‘:;rg'r‘;e"; g'ﬁtgrﬁi':&kwke 1goto- | kruche 6-18
Rabarbar Usunac¢ tupine i pokroic. C’Vﬁ;gi\(\lione 6-38
Szpinak Zaparzyc do zmieknigcia. Kruche 6-16
Pomidory Oczyscic, pokroi¢ w plasterki lub potéwki. | Kruche 6-24
Cukinig Pokroi¢ na plastry. Kruche 6-18




Tabela dotyczaca przygotowania owocoéw (57°C)

. tan po zas susze-
Produkt Przygotowanie Stan p . C
wysuszeniu nia (godz.)
Jablka Przequc, usuna¢ gniazdo nasienne i Miekkie 5.6
pokroi¢ w plastry.
Morele Oczysci¢, pokroi¢ w plasterki lub potowki. | Miekkie 12-38
Banany Obrac i pokroi¢ w plasterki. Kruche 8-38
Rosliny jagodowe Tru_skawkl pokroi¢ w plglstry, |nn<le owo- szbawlone 8-26
ce jagodowe pozostawi¢ w catosci. wilgoci
Czeresnie Wypestkowag. Twarde 8-34
Zurawiny Posiekac lub pozostawi¢ w catosci. Miekkie 6-26
Daktyle Wypestkowac i pokroi¢ w plasterki. Twarde 6-26
Figi Pokroi¢ w plasterki. Twarde 6-26
Winogrono Suszy¢ w catosci. Migkkie 8-38
Nektarynki qurmc na po{owkl, suszy¢ skorka Miekkie 8-96
skierowang w dot.
Przepotowi¢ lub pokroi¢ w ¢wiartki.
Brzoskwinie Suszy¢ powierzchnig przekroju skiero- | Migkkie 10-34
wana w goére.
Gruszki Obrac¢ i pokroic. Migkkie 8-30
Skérka pomararic- Pokroi¢ na dtugie paski. Krucha 8-16

zowa

Tabela dotyczaca przygotowania migesa (63 — 68°C)

Produkt

Przygotowanie

Stan po
wysuszeniu

Czas susze-
nia (godz.)

Migso wotowe

Apetyczny stek o grubosci 2,5 - 3 cm.

Lekko elasty-
czne, ale nie
kruche

6-15

Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku s3 jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowac

produkt.




Distributor pro CR: PENTA CZ s.r.o.  Distributor pre SR: PENTA SK s.ro.  Distributor for other countries Penta CZ s.r.0.









Slow speed 80 rpm

Low noise 40 dB

Max. power 500W |

High speed 35 000 rpm
Powerful motor 1 500 W

Pulse operation




