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_-Zasada.dzmtama urzqdzema Excalibur® opiera sie na prostym zatozeniu, ze dehydrator
-Ei(ga}lbur@ usuwa wode z zywnosci poprzez ciagty obleg termostatycznle kontrolowa-
nego cleptego powietrza. Mozna suszy¢ rézne rodzaje zywnosci, od jasnych ztoastych
znaren-kukurydz do plastra do;rzatego ananasa. Nie tylko produkty zywnosciowe pocho-
dzenia roslmnego ale takze inne produkty EGETE] sne do suszenia. Plastry wotowiny,
kurczaka, ryby a nawet dznczyzna nadaje sie do umieszczenia w marynacie, ktora jest
mleszankq sosOw i przypraw i nastepnie ususzenia tatwo przeksztatcajac migso w do-
 mowej roboty jerky. Karton jogurtu rozprowadzony na tacy Paraflexx® lub folii z tworzy-
- wa sztucznego, suszy sie i staje sie barwna przekaska przypominajaca cukierek toffi lub
cukierek owocowy.




WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

KORZYSTAJAC 2 URZADZEI(I ELEKTRYCZNYCH NALEZY ZAWSZE PRZESTRZEGAC TYCH PODSTAWOWYCH ZA-
SAD BEZPIECZENSTWA

1. Przeczytac wszystkie instrukcje. ZACHOWA] NINIEJSZE INSTRUKCJE.

2. Nie dotykac goracych powierzchni.

3. Nie zanurzac zadnej czesci dehydratora, przewodu lub wtyczki w wodzie gdyz grozi to porazeniem pra-
dem elektrycznym.

4 Sstaty nadzor jest konieczny w przypadku gdy urzadzenie jest uzywane w poblizu dzieci. Urzadzenie i
przewdd nalezy trzymac z dala od dzieci ponizej 8 roku zycia.

5. Kiedy urzadzenie nie jest uzywane lub przed przystapieniem do czyszczenia odtgczy¢ urzadzenie od zasi-
lania poprzez wyjecie wtyczki z gniazdka. Pozostawi¢ do ostygniecia przed zaktadaniem lub zdejmowaniem
czesci.

6. Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka ,w przypadku wadliwego dziatania ,lub
jakiegokolwiek innego uszkodzenia urzadzenia. urzadzenie nalezy zwréci¢ do najblizszego autoryzowanego
punktu serwisowego w celu sprawdzenia, naprawy lub regulacji.

7. Stosowanie akcesoridw, ktére nie sa zalecane przez producenta urzadzenia, moze grozi¢ niebezpieczen-
stwem.

8. Nie nalezy uzywac ostrych narzedzi w poblizu dehydratora.

9. UWAGA GORACE POWIERZCHNIE: DEHYDRATOR JEST BARDZO GORACY W DOTYKU.

10. Nie nalezy pozwala¢, aby przewdd zwisat ze stotu lub blatu, lub dotykat goracych powierzchni.

1. Nie uzywac na wolnym powietrzu.

12. Nie umieszcza¢ w poblizu palgcego sie gazu, palnika elektrycznego, ani w podgrzewanym piekarniku.
13. Przed wtaczeniem urzadzenia zawsze najpierw podtaczy¢ przewod do gniazdka Sciennego., przed wyje-
ciem wtyczki z gniazda sciennego nalezy przekreci¢ przetacznik w pozycje ,wytaczony”.

14. Nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz te, ktére zostaty przewidziane.

15. Nie odtaczac przewodu zasilajacego do uziemienia.

16. Unikac¢ kontaktu z ruchomymi czeSciami urzadzenia.

17. Nalezy czyscic tylko zewnetrzne Scianki i spdd, nie czysci¢ zadnych elementéw elektrycznych.
18.Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez dzieci ponizej 8 roku zycia lub osoby o ograniczonej spraw-
nosci fizycznej lub umystowej lub z niedostatecznym doswiadczeniem i wiedzg na temat korzystania z
urzadzenia. Tylko osoby, ktére wiedzg jak bezpiecznie korzysta¢ z urzadzenia | rozumieja zagrozenia zwig-
zane z jego uzytkowaniem mogg korzysta¢ z tego urzadzenia. Dzieci powinny obstugiwac urzadzenie tylko
pod scistym nadzorem i nie powinny w zadnym przypadku bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie i konserwa-
cja nie moga by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.

19. Urzadzenia nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym programatorem czasowym lub oddzielnym
systemem zdalnego sterowania.

20. Umieszczenie tego symbolu na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze nie nalezy wyrzucac tego
produktu wraz z normalnymi odpadami domowymi. W celu wtasciwej utylizacji urzadzenia nalezy je prze-
kaza¢ do wyznaczonego punktu zbiorki odpadow, sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Postepujac w
ten sposob przyczynisz sie do oszczedzania zasobow naturalnych i ochrony ludzkiego zdrowia i Srodowiska.
Aby uzyskac¢ wiecej informacji o tym, gdzie mozna wyrzuca¢ odpady do recyklingu, skontaktuj sie z lokal-
nym urzedem lub punktem zakupu tego mproduktu..

21. Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej spraw-
nosci fizycznej lub umystowej, lub z niedostatecznym doswiadczeniem i wiedzg, , chyba ze zostaty one
przeszkolone przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo w zakresie obstugi urzadzenia.. Dzieciom
nie wolno bawic sie urzadzeniem.

22. Urzadzenia nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym programatorem czasowym lub oddzielnym
systemem zdalnego sterowania.

ZACHOWA) NINIE)SZE INSTRUKCJE.



K4 OPIS URZADZENIA

Cyfrowy wyswietlacz
Regulowany termostat

Wybierz doktadna temperature suszenia
0d 35°C do 74°C

48-godzinny minutnik
2 czasy suszenia / 2 temperatury

Zaprogramuj dwa czasy suszenia i dwie
temperatury

Przezroczyste drzwiczki

Ogromna powierzchnia suszenia

5tac/0,7m2 powierzchni suszenia i
9tac/1m2 powierzchni suszenia

Technologia Hyperwave ™

Steruje temperatura tak, aby odparowac wilgo¢ z powierzchni i spowodowac,
aby wilgo¢ z wnetrza przesuwata sie na powierzchnie.

Parallexx ™ Horyzontalny przeptyw powietrza

Zapewnia szybkie, rownomierne suszenie.

Wreszcie usun wysu-

Po prostu umyj, Nastepnie . L
| pokrdj i utoz umies¢ tace w $z0Ng Zywnosc i prze-
zywnos¢ na dehydratorze i chowuj w szczelnym

vy pojemniku lub w wo-
i reczku. Tacki moga by¢
& umyte w zmywarce.

tacach dehydra-
tora.

ustaw czas (y)
i temperature (y).

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Wszystkie elementy elektryczne i mechaniczne dehydratora Excalibur® sg sprawdzane przed wysytka Jesli zauwazysz jakies
uszkodzenie urzadzenia powstate podczas transportu, zgtos ten fakt kurierowi lub sprzedawcy od ktérego kupites urzadzenie.
Excalibur® nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody powstate podczas transportu.

Nie mozna wtaczy¢ urzadzenia

Sprawdz na innym urzadzeniu czy w gniazdku jest prad. Podtacz dehydrator do innego gniazdka w ktérym jest prad.

Wentylator emituje hatas jakby o co$ pocierat

Podczas niedbatego transportu tace mogty zostac docisniete do ekranu ochronnego wentylatora. Wyjmij tace i dmuchnij w kierunku topatek wen-
tylatora, aby zlokalizowa¢ miejsce, gdzie wentylator ociera sie o ekran. By¢ moze trzeba bedzie wtaczy¢ wentylator i naciskajac delikatnie ekran
stucha¢ kiedy zwieksza sie hatas. Za pomoca pary szczypcdéw odciagnij ekran od topatek wentylatora w punkcie styku.

Urzadzenie nie grzeje, ale dziata wentylator

Wyjmij tace i sprawdz, czy nie ma luznych przewodow. Kurz lub resztki po opakowaniu moga blokowa¢ mate punkty elektryczne w termostacie lub
moze urzadzenie jest zablokowane w wyniku niewtasciwego transportu.

Brak akcesoriow

Akcesoria kuchenne sa dostarczane w pudetku dehydratora, z wyjatkiem wiekszych przedmiotow, takich jak obieraczka do jabtek, krajalnica, pisto-
let do jerky. Sa one umieszczone z boku dehydratora i moga wslizgnac sie pod jego spdd. SprawdZ dwa razy usuwajac cate opakowanie.. Arkusze
Paraflexx® sg tego samego koloru co tekturowe pudetko, wiec patrz uwaznie.



CYKLE Z USTAWIONA JEDNA TEMPERATURA /JEDNYM CZASEM SUSZENIA

Krok 1

Podtacz urzadzenie do Zrédta zasilania.

Krok 2
Fabrycznie ustawiona temperatura podawana jest w skali Fahrenheita (F). Aby zmieni¢ na skale Celsjusza (C), nacisnij jednoczesnie przycisk ,Start” i
,Czas Minus” i przytrzymaj przez dwie sekundy.

Krok 3

Ustaw temperature i czas. Nacisnij przycisk temperatury raz, aby zmieni¢ warto$¢ o 1° lub ,nacisénij i przytrzymaj”, aby szybko zmienia¢ warto$¢
temperatury. Nacisnij przycisk czas. Jednokrotne naci$niecie przycisku czasu zmienia czas o 1 minute. Nacisniecie i krétkie przytrzymanie przycisku
zmienia czas o 15 minut. Nacidniecie przycisku i przytrzymanie przez dtuzszy czas zmienia czas o godzine..

Krok &
Naci$nij START, aby rozpoczaé

Krok 5

Nacisnij STOP, aby zakonczy¢ lub anulowa¢ program.

CYKLE Z USTAWIONYMI DWOMA CZASAMI/DWIEMA TEMPERATURAMI SUSZENIA

Krok 1

Podtacz urzadzenie do zrédta zasilania.

Krok 2
Fabrycznie ustawiona temperatura podawana jest w skali Fahrenheita (F). Aby zmieni¢ na skale Celsjusza (C), naci$nij jednoczesnie przycisk ,Start” i
,Czas Minus” i przytrzymaj przez dwie sekundy.

Krok 3
Aby wybrac tryb z mozliwoscia ustawienia dwéch temperatur i czaséw suszenia, naci-
$nij jednoczesnie przycisk ,stop” i ,Czas minus” i przytrzymaj przez dwie sekundy.

Krok 4
Ustaw temperature i czas. Nacisnij przycisk temperatury raz, aby zmieni¢ warto$¢ o 1
° lub ,nacisnij i przytrzymaj”, aby szybko zmieniac¢ warto$¢ temperatury

Krok 5
Naci$nij przycisk czas. Jednokrotne naci$niecie przycisku czasu zmienia czas o 1 minute. Naci$nigecie i krétkie przytrzymanie przycisku zmienia czas
0 15 minut. Nacisniecie przycisku i przytrzymanie przez dtuzszy czas zmienia czas o godzine.

Krok 6

Nacisnij jednoczesnie przycisk ,stop” i, Czas Minus” . Przytrzymaj przez dwie sekundy.

Krok 7
Ustaw temperature i czas. Nacisnij przycisk temperatury raz, aby zmieni¢ wartos¢ o 1° lub ,nacisénij i przytrzymaj”, aby szybko zmienia¢ warto$¢
temperatury

Krok 8
Nacisnij przycisk czas. Jednokrotne naci$nigcie przycisku czasu zmienia czas o 1 minute. Naci$nigcie i krétkie przytrzymanie przycisku zmienia czas
0 15 minut. Nacisniecie przycisku i przytrzymanie przez dtuzszy czas zmienia czas o godzine.

Krok 9
Nacis$nij START, aby rozpocza¢

Krok 10

Nacisnij STOP, aby zakonczy¢ lub anulowa¢ program.




)e] SUSZENIE OWOCOW PRZEWODNIK

Najlepsza temperatura suszenia 57°C

. , Konsystencja |Czas
PRODUKT Przygotowanie owocow M 2 .
poO wysuszeniu |suszenia

Obrac ze skorki , usuna¢ gniazda i pokroi¢ na ¢wiartki ,plasterki . g

Jabtka lub talarki. W razie potrzeby mozna posypa¢ cynamonem. SR 7-15h

Morele g?zg,{srzeaqc na pot, pokroi¢ i usunac¢ pestke. Potozy¢ skorka Sprezysta 20-28 h

Banany Obrac ze skdrki i pokroi¢ na 3 milimetrowe plasterki Gumowata i krucha | 6-10 h
Suszy¢ w catosci. Jagody ze skorka z nalotem woskowym wrzuci¢ ~

Jagody najpierw do wrzatku.. S 10-15h
Usun szyputki i pestki. Przepotéw. Uktadaj na tacy skérka do

Wishie dotu . Beda jak rodzynki, uwazaj, aby zapobiec nadmiernemu Gumowata i kleista |[13-21h
wysuszeniu.

Zurawina Postepuj tak jak w przypadku jagéd Sprezysta 10-12 h

Figi (LchrRﬁj, wytnij przebarwienia, po¢wiartuj i utéz na tacy skérka do Sprezysta 17-24 h
Umyj, usun nasionka i przetnij na pét lub zostaw w catosci, utéz

Winogrona na tacy skérka do dotu. Blanszowanie zmniejszy czas suszenia o | Sprezysta 22-30 h
50%.

. Umy¢, usunac pestke i obrac ze skorki, pokroi¢ na 10mm plastry. . .
Nektarynki Potozy¢ strong skdrki do dotu SUEAEE 8-16 h
Brzoskwinie Umy¢, usunac pestke i obra¢- opcjonalnie. Pokroi¢ na 5mm Sprezysta 8-16 h

plastry
el tln}yc, usunac pestki, obra¢ i pokroi¢ na 5mm plastry lub na Sprezysta 8-16 h
wiartki
Persymony Umy¢, usunac¢ kapelusz i pokroi¢ na plastry o grubosci 5mm Gumowata 11-19 h
Obra¢, usuna¢ wtdkniste oczka i wydrazy¢ rdzen. Pokroi¢ w 5mm . .
Ananas plastry lub kawatki w ksztatcie klina SR 10-18 h
210,18 Umyg¢, przekroi¢ na pét i wywina¢ miazszem na zewnatrz w celu _
Sliwki zwiekszenia suszonej powierzchni COTIOETE 8-16 h
Rabarbar Umy¢ i pokroi¢ na kawatki o dtugosci 2,5cm Gumowata 6-10 h
Truskawki Umy¢, usunaé szyputki, pokroi¢ na plastry o grubosci 5mm Gumowata i lepka 7-15 h
Arbuz Odcia¢ skorke, pokroi¢ w kliny i usuna¢ pestki Sprezysta i lepka 8-10 h




SUSZENIE WARZYW PRZEWODNIK

Najlepsza temperatura suszenia 52°C 6

. , Konsystencja |Czas
PRODUKT Przygotowanie owocow y ja .
po wysuszeniu |suszenia
Szparagi Umy¢ i pokroi¢ na 25mm kawatki Krucha 5-6 h
Fasolka zwykta Umy¢, odciac konce, pokroi¢ na 25mm kawatki lub w stylu francuskim Krucha 8-12h
lub szparagowa
. Odcia¢ wierzchotek. Doktadnie wyszorowac, gotowac na parze, az zmigknie. ~
Buraki Ostudzi¢ i pokroi¢ w plastry o grubosci 5mm lub 3mm kostke Ui, E1E 8-12h
Brokuty Umy¢ i przyciaé. todyzki pokroi¢ na 5mm kawatki. Kwiaty suszy¢ w catosci Krucha 10-14 h
Kapusta Umy¢, przyciac i pokroi¢ na 3mm paski Krucha 7-11h
Marchewka Umy¢, odciac wierzchotek, mozna obra¢. Pokroi¢ w 3mm plasterki lub kostke Gumowata 6-10 h
Seler Doktadnie umy¢. Oberwac todysi i pocia¢ w paski o grubosci 5mm Gumowata 3-10 h
Usunac liscie i wtdkna. Obrane kolby gotowac na parze, az wydziela mleczko.
Kukurydza Ziarna kukurydzy oberwac z kolby i rozsypa¢ na tacy, poruszy¢ kilka razy podczas | Krucha 6-10 h
suszenia
Ogorek Umyé¢, pokroi¢ na plastry o grubosci 3mm, Gumowata 4-8 h
Baktazan Umy¢, obrac ze skorki, pokroi¢ na plastry o grubosci 5mm, Gumowata 3-9h
Strzepna¢ brud lub przetrze¢ wilgotna szmatka, pokroi¢ na 1 cm plastry. Kroi¢ r
Grzyby wzdtuz grzyba od kapelusza do ogonka. Utozy¢ na tacy jednag warstwe LS 3-7h
Okra Umyé¢, przyciaé, pokroic¢ w talarki o grubosci 5mm Gumowata 4-8 h
Cebula Usunac¢ korzen, liscie i obrac z tuski. Pokroi¢ w 5mm plastry lub posiekac Gumowata 4-8 h
Wytuska¢ z tupin, umy¢ i gotowac na parze az na powierzchni pojawia sie wgte- _
Groch bienia. Optuka¢ zimna woda i osuszy¢ recznikiem papierowym e 4-8h
Odcia¢ todyge, usunac gniazda nasienne i czes¢ wtdknista .Umy¢ i osuszyc. _
Papryka Posiekac¢ lub pocia¢ na paski lub 5mm krazki Gumowata 4-8h
Prazona Pozos"(avylc_marno na kolbie, az dobrze wyschnie. Wytuskac rozsypaé na tacy i Pomarszczona 4-8h
kukurydza suszyc¢ az sie pomarszcza
. 019 Suszy¢ mtode ziemniaki. Umy¢ i gotowac na parze przez 4-6 minut, pokroi¢ w Krucha lub gumo- ~
Ziemniaki stylu francuskim na 5mm plastry, 3mm krazki lub zetrze¢ wata 6-14 h
Pokroi¢ na kawatki, usuna¢ wszystkie nasiona. Upiec lub ugotowac na parze do
Dynia miekkosci. Wyskroba¢ miazsz i zmiksowa¢ w blenderze. Wyla¢ na mate Paraflexx | Gumowata 7-11h
lub pergamin. Po wysuszeniu owina¢ folig i zwinac
Kabaczek Umy¢ i w razie potrzeby obra¢ .Pokroi¢ na 6mm plastry Gumowata 10-14 h
q Umyé¢, usunac szyputki pokroi¢ na ¢wiartki, plastry a pomidory czeresniowe Gumowata lub -
Pomidory przekroi¢ na potéwki .Roztozy¢ na tacy skdrka do dotu krucha 5-9h
Dynia Umy¢ i pokroi¢ na kawatki, piec lub gotowa¢ na parze do migkko$ci. Zmiksowac Krucha 7-11h
olbrzymia w blenderze. Wyla¢ na mate Paraflexx
S.todkl.e ) Umy¢ i gotowaé na parze az ziemniaki beda miekkie, obra¢ i pokroi¢ na 6mm Krucha 7-11h
ziemniaki plastry
Cukinia Umy¢ i pokroi¢ na cienkie plasterki o grubosci 6 lub 3 mm Krucha 7-11h




F4 SUROWA ZYWNOSC

Co to jest zywa zywnos¢ ?

Fundacja Ann Wigmore: ,Zywa Zywno$¢ lub surowa zywnoé¢ jest niegoto-
wana, wolna od produktéw zwierzecych, organicznych, tatwa do strawienia,
bogata w enzymy i bardzo pozywna. Zywno$¢ ta obejmue ziarna i fasole,
warzywa, owoce, orzechy, fermentowane przetwory, odwodnione przekaski i
pyszne desery, takie jak ciastka z owocami i orzechami i lody owocowe ,,.

Nie ma strat zywieniowych spowodowanych cieptem gotowania. Surowe
pozywienie utatwia organizmowi trawienie niz gotowane potrawy. Enzymy sa
tym, co czyni surowa zywnos¢ tatwiejsza do strawienia niz gotowane potrawy.
Kiedy zywnos¢ jest gotowana, enzymy zostaja dezaktywowane cieptem.
Podczas procesu trawienia naturalne enzymy spozywcze wspomagaja enzymy
trawienne organizmu w rozktadaniu zywnoséci do biatek trawiennych.
Odwodnienie jest najlepszym sposobem na zachowanie istoty surowych
owocdw i warzyw. Dehydratacja nie powoduje podgrzania zywnosci do
wysokich temperatur zwigzanych z gotowaniem lub tradycyjnymi metodami
konserwowania.

Dlaczego Excalibur® jest produktem najwyzszej jakosci
jesli chodzi o zywa zywnos¢ ?

Fundacja Ann Wigmore: ,Zywa Zywno$¢ lub surowa zywno$¢ jest niegoto-
wana, wolna od produktéw zwierzecych, organicznych, tatwa do strawienia,
bogata w enzymy i bardzo pozywna. Zywnoé¢ ta obejmue ziarna i fasole,
warzywa, owoce, orzechy, fermentowane przetwory, odwodnione przekaski i
pyszne desery, takie jak ciastka z owocami i orzechami i lody owocowe ,,.

Nie ma strat zywieniowych spowodowanych cieptem gotowania. Surowe
pozywienie utatwia organizmowi trawienie niz gotowane potrawy. Enzymy sa
tym, co czyni surowa zywnos¢ tatwiejsza do strawienia niz gotowane potrawy.
Kiedy zywnos¢ jest gotowana, enzymy zostaja dezaktywowane cieptem.
Podczas procesu trawienia naturalne enzymy spozywcze wspomagaja enzymy
trawienne organizmu w rozktadaniu zywnosci do biatek trawiennych.
Odwodnienie jest najlepszym sposobem na zachowanie istoty surowych
owocow i warzyw. Dehydratacja nie powoduje podgrzania zywnosci do
wysokich temperatur zwiazanych z gotowaniem lub tradycyjnymi metodami
konserwowania.

Temperatura zywnosci a temperatura powietrza

Podczas procesu suszenia temperatura zywnosci jest na ogét od 20 do 30
stopni F nizsza od temperatury powietrza, ze wzgledu na parowanie.
Enzymy i temperatura

istnieje wiele réznych opinii dotyczacych temperatury, w ktérej enzymy zo-
staja dezaktywowane. Najczesciej cytowana temperatura wynosi 1182F / 47°C
(temperatura zywno$ci) w oparciu o badania dr Edwarda Howell.

Jak uzywac¢ Dehydratoa do zywej zywnosci?

Wedtug Ann Wigmore i Viktoras Kulvinskas, najlepszym sposobem na
zachowanie zywych enzymow i niedopuszczeniu do zepsucia zuwnosci i
rozrostu bakterii, jest ustawienie najwyzszej temperatury na pierwsze dwie
trzy godziny, a nastepnie jej obnizenie do nie mniej niz 1209F / 49°C przez
pozostaty czas.

EXCALIBUR HYPERWAVE™

Excalibur suszy LEPIE), SZYBCIE) i BEZPIECZNIE) dzieki naszej technologii HY-
PERWAVE ™ FLUCTUATION TECHNOLOGY!

Zwyczajne suszarki wytwarzaja state, niezmienne ciepto powodujac ,utwardzanie zewnetrznej powierzchni”, sucha

Ordinary dried foods Excdlibur dried foods

powierzchnia z wilgocia uwigziong wewnatrz - doskonate srodowisko dla rozwoju drozdzy, plesni i bakterii. Regulowany
termostat firmy Excalibur pozwala na korzystanie z cieptem. Podczas procesu trawienia naturalne enzymy spozywcze

wspomagaja enzymy trawienne organizmu w rozktadaniu zywnosci do biatek trawiennych. t

Odwodnienie jest najlepszym sposobem na zachowanie istoty surowych owocéw i warzyw. Dehydratacja nie powoduje Dry outside  Still moist Dry outside Dry inside

podgrzania zywnosci do wysokich temperatur zwigzanych z gotowaniem lub tradycyjnymi metodami konserwowania. inside

Parallexx® Horizontal Airflow — szybkie, rownomierne suszenie.

Wentylator, element grzewczy i termostat znajduja sie z tytu. Chtodne powietrze jest zasysane, ogrzewane i rozprowadzane réwnomiernie na kazdej tacy.
Ta wyjatkowa konstrukcja utatwia szybsze suszenie zywnosci i pozwala zachowac wiecej sktadnikéw odzywczych, lepszy wyglad i smak, bez koniecznosci

obracania tacy.



JAK SUSZYC ?

Czas

Czas suszenia w duzej mierze zalezy od kilku: wilgotnosci powietrza, zawartosci wilgoci w zywnosci suszonej oraz sposobu przygotowania.
Wilgotnos¢: Aby okresli¢ poziom wilgotnosci w ciagu dnia, skontaktuj sie ze swoim lokalnym serwisem pogodowym. Im poziom wilgotnosci bli-
zZej jest 100%, tym dtuzej zajmie wysuszenie zywnosci.

Zawartos¢ wilgoci: Zawarto$¢ wody w owocach lub warzywach moze zmienia¢ sie w zaleznosci od pory roku, opadéw deszczu i czynnikami $ro-
dowiskowymi, a takze stopniem dojrzatosci produktow.

Krojenie: nalezy rownomiernie pokroi¢ w plasterki (nie grubsze niz 6mm) i roztozy¢ réwnomiernie po jednej warstwie na tacach suszacych.

Czyszczenie

Nie uzywaj silnychchemikaliéw ani materiatéw Sciernych do czyszczenia. Nie zanurzaj zadnych czesci tego urzadzenia w wodzie, z wyjatkiem tac.
Wyczys¢ wnetrze szmatka lub gabka, ciepta woda i tagodnym detergentem.

PRZYGOTOWANIE PRODUKTOW DO SUSZENIA

Wstepna obrébka

Wstepna obrébka zywnosci nie jest istotna jezeli uzywamy suszarki Excalibur® Food. Istnieja zasadniczo dwie metody obrébki wstepnej nama-
czanie i blanszowanie.

Namaczanie

Namaczanie jest zabiegiem stosowanym przede wszystkim w celu zapobiezenia utleniania si¢ owocow lub warzyw.

Wodorosiarczyn sodu: : Po zmieszaniu z woda, wodorosiarczyn sodu wystepuje w formie ciektej siarki. Jest ona najskuteczniejszym i najtan-
szym srodkiem przeciwutleniajgcym. Uzywac tylko wodorosiarczynu sodu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia, ktdry jest przeznaczony do
suszenia zywno$¢. Odpowiedni wodorosiarczyn sodu jest mozna naby¢ u producenta suszarek Excalibur®. Osoby cierpiace na alergie powinny
skonsultowac sie z lekarzem, przed zastosowaniem wodorosiarczynu sodowego.

Owoce: Wymiesza¢ 11/2 tyzki wodorosiarczynu sodu w ok.4 litrach wody. Plasterki owocdéw moczy¢ przez pie¢ minut natomiast potéwki owo-
cow przez pietnascie. Optuka¢ woda..

Warzywa: Zaleca sie tylko blanszowanie parowe. Dodac¢ 1 tyzeczke wodorosiarczynu sodu do kazde;j filizanki z parujaca woda i blanszowa¢ tak
jak zwykle. Metoda ta jest szczegdlnie zalecana w przypadku warzyw, ktére po ususzeniu beda przechowywane przez okres dtuzszy niz trzy
miesiace.

Moczenie w kwasie askorbinowym- kwasie cytrynowym: Kwas askorbinowy jest po prostu forma witaminy C. Wystepuje on we wszystkich owo-
cach cytrusowych. Kwas ten mozna naby¢ bezposrednio w firmie Excalibur, ale takze w sklepach z produktami farmaceutycznymi lub z zywnoscia
w postaci krysztatkéw, proszku lub tabletek. Moczy¢ przygotowane produkty w roztworze 2 tyzek proszku na 1 litr wody przez 2 minuty.

Moczenie w soku owocowym: Sok z cytruséw, taki jak sok ananasowy, cytrynowy lub limonkowy, moze by¢ stosowany jako naturalny srodek prze-
ciwutleniajacy. Wymiesza¢ 1 szklanke soku na 1 litr letniej wody i moczy¢ przez 10 minut. Uwaga: sok owocowy jest tylko w 1/6 tak skuteczny, jak
czysty kwas askorbinowy i moze zmieni¢ smak produktow.

Moczenie w miodzie: Moczenie w miodzie jest czesto stosowane do suszenia owocéw. Midd sprawa, ze owoce s3 znacznie stodsze i maja tez wie-
cej kalorii. Rozpus¢ 1 szklanke cukru w 3 szklankach goracej wody. Pozostawi¢ mieszaning do ostygniecia i kiedy bedzie letnia dodac 1 szklanke
miodu. Zanurzy¢ owoce w matych porcjach, delikatnie wyja¢ przy pomocy tyzki cedzakowej i doktadnie odsaczy¢ przed suszeniem.

Blanszowanie

Blanszowanie, jako sposéb obrébki wstepnej , moze by¢ wykonane w parze wodnej jak i we wrzatku. Ta obrébka wstepna jest czasami nazywa-
na ,sprawdzaniem” lub ,,spekaniem”. Metoda ta jest najskuteczniejsza w przypadku owocow posiadajacych twarda skorke (lub tych ,ktére maja
naturalna ochronna powtoke woskowa), takich jak winogrona, $liwki, zurawina itp. Gotowa¢ owoce we wrzatku prze 1 do 2 minut, skérka ,peka” .
Peknigcia utatwiaja wydostawanie sig , co skraca czas suszenia.

PRZECHOWYWANIE | HYDRATACJA

Pojemniki na sucha zywnos¢ powinny by¢ szczelne, tak aby nie dostawata sie do nich wilgo¢ ani owady. Zalecane s3 szklane pojemniki z zakre-
canymi pokrywami, plastikowe torebki z suwakowym zamknigeciem i woreczki zamykane prézniowo. Puszki metalowe bezpieczne dla zywnosci,
takie jak puszki do kawy lub puszki na ciasteczka, moga by¢ uzywane do przechowywania poszczegélnych woreczkéw w celu zapewnienia dodat-
kowej ochrony.

Suszone potrawy nalezy przechowywa¢ w chtodnym, ciemnym i suchym miejscu. Idealna temperatura przechowywania zywnosci wynosi od 502 -
602F / 102 - 162C. Przechowywanie zywnosci w ten sposéb dodatkowo chroni smaki i kolory suszonych produktéw przed zanikiem.

Hydratacja

Wtasciwie wysuszone produkty dobrze si¢ nawadniaja. Powracaja praktycznie do swojego pierwotnego rozmiaru, formy i wygladu.

Elektryczny parowar jest jednym z najskuteczniejszych i najbardziej skutecznych srodkéw hydratacji zywnosci. Jedzenie jest umieszczane w misce
ryzowej i zanurzone w ptynie.

Moczenie: umiesci¢ kawatki w ptytkim naczyniu i zala¢ ciecza i pozostawi¢ na 1 do 2 godzin w celu przeprowadzenia procesu hydratacji. W przy-
padku hydratacji trwajacej cata noc umiesci¢ naczynie w loddwce.

Wrzgtek: w celu hydratacji warzyw, umiesci¢ 1 filizanke suszonych warzyw w 1 szklance wrzacej wody. Zanurzy¢ na 5 do 20 minut. Przygotuj
warzywa wedtug Twojego przepisu. W celu hydratacji owocéw, wla¢ 1 szklanke wody i wsypac 1 szklanke suszonych owocéw do garnka i gotowaé
na wolnym ogniu, az owoce beda miekkie.

Gotowanie: W przypadku potraw z warzyw, owocéw lub kompotdw, nalezy zachowac nastepujace proporcje : uzy¢ 1 czesci ptynu do 1 czesci su-
szonej zywnosci. W przypadku artykutéw spozywczych stosowanych w satatkach, ciastach i szybkich chlebach, doda¢ 2 czesci ptynu do 3 czesci
suszonej zywnosci. Przy gotowaniu owocoéw umiesci¢ je w rondlu we wrzacej wodzie i gotowac na wolnym ogniu przez 1 do 15 minut.
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www.facebook.com/ExcaliburDehydrators

www.twitter.com/drying123

http://www.youtube.com/excaliburdehydrators

http://www.pinterest.com/drying123/
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