ROMMELSBACHER

Kasutusjuhend

DA 900

DA 1000

Roostevabast terasest toidukuivataja.



Toote kirjeldus

Pbhiseade

Juhtpaneel

Ventilatsiooniavad

Transpordikaepide

Ukse magnet

Jalad

Ventilaator

Riiulid DA 900: 6x | DA 1000: 10x

Vaateaknaga uks
. Kaepide
. Kuivatusaluse (roostevabast terasest rest) DA 900: 6x | DA 1000: 10x
. Kuivatusrest (plastikrest) DA 900: 1x | DA 1000: 2x
. Kuivatusalused (plastik) DA 900: 1x | DA 1000: 2x
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Pildilt puudub:
Juhtme paigaldamiseks on méeldud
2 plastikklambrit, 2 spiraalset vedru, 2 kruvi



Juhtpaneel

DA 900

DA 1000

Seade on varustatud puutetundliku juhtimisanduriga, mis véimaldab lihtsat ja mugavat kasitsemist.
Vastavat nuppu puudutades aktiveeritakse vastav funktsioon.

Igat nupu puudutamist saadab helisignaal.

MARKUS: Hoidke juhtpaneel alati kuiv ja puhas. Arge puudutage seda margade sdrmedega, see vdib
pOhjustada haireid.

Nupp ,Zeit/Temp” (aeg/temperatuur) temperatuuri ja aja valimiseks.
Nupp , Start/Stopp*“ seadme kaivitamiseks ning peatamiseks

Nupp ,,-“ temperatuuri ja aja vihendamiseks

Nupp ,+“ temperatuuri ja aja suurendamiseks

Temperatuuri ja jooksva aja kuva

>

mlo|lo|m

MARKUS: Aja ja temperatuuri seadistused kuvatakse ekraanile vaheldumisi.

Sissejuhatus

Meil on hea meel, et olete otsustanud selle seadme kasuks, ja tdname teid usalduse
eest. Lihtne ja hélbus kasitsemine ning erinevad kasutusvdimalused inspireerivad teid
kindlasti. Tagamaks seadme nauditava kasutamise pikaks ajaks, lugege hoolikalt
jargnevaid juhiseid ja jargige neid. Hoidke juhend alles. Kui annate seadme
kolmandale isikule, lisage kaasa ka juhend. Taname teid.

Kasutusotstarve

Seade sobib toidu kuivatamiseks ja kasutamiseks nt. tootajate kookides, hotellide, motellide,
06bimiskohtade ja muude majutusvGimaluste klientidele. Muul otstarbel kasutamine vdi seadme
muutmine ei ole lubatud ning katkeb endas t&siseid ohte. Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis
tulenevad seadme mitteotstarbelisest kasutamisest.



Tehnilised andmed
Uhendage seade ainult maandatud seinakontakti. Pinge peab vastama seadme andmeplaadil olevale
pingele. Uhendage ainult vahelduvvooluvdrku!

Mudel DA 900 DA 1000
Nominaalpinge: 220 —240 V~ 50/60 Hz 220 — 240 V~ 50/60 Hz
Voimsus: 550-650 W 900 -1100 W
Kaitseklass: I I

Voolutarve ootereziimis; <1W <1W

Pakendi sisu

Kontrollige pakendi sisu ja kdikide tarvikute olemasolu vahetult peale lahtipakkimist (vt loendit).

Pakkematerjal

Arge visake pakkematerjali lihtsalt minema vaid korduvkasutage seda.
Pakkepaber, papp ja lainepapp koguge kokku.

Viige plastikmaterjal ja kiled vastavasse kogumiskohta.

Plastiku markeeringud: PE tahistab
polietileeni, kood joonisel 02 PE-HD, 04 PE-
LD, PP poliipropiileen, PS polistireen.

PE-HD PE-LD

Utiliseerimine/taaskasutus

Vastavalt elektriliste ja elektrooniliste seadmete jadtmekaitluse direktiivile ei voi toote muutumisel
kasutamiskdlbmatuks seda visata tavaliste majapidamisjaatmete hulka. SeetGttu viige see tasuta
elektri- ja elektroonikaseadmete taaskasutamiseks munitsipaalkogumispunkti (nt
taaskasutuskeskusesse).

Palun kisige jadtmete havitamise osas ndu kohalikult omavalitsuselt.

Teie ohutuse jaoks
HOIATUS: Lugege koiki ohutusnéuandeid ja juhiseid!
Ohutusnouannete ja juhiste eiramine voib pohjustada
elektriloogi, tulekahju ja/voi raskeid vigastusi!

Uldised ohutusnduded

e See seade ei ole ette nahtud kasutamiseks lile 8-aastastele lastele ja
flusiliste, sensoorsete voi vaimsete puuetega voi muudele isikutele, kes
teadmatuse vOi kogenematuse tottu ei suuda seda ohutult kasutada,
valja arvatud nende ohutuse eest vastutava isiku jarelevalve all voi kui
neid on Opetatud masinat ohutult kasutama.

e Lapsed ei tohi seadmega mangida.

e Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja juhtmest eemal.

e Alla 8-aastased lapsed ei tohu seadet puhastada ja hooldada taiskasvanu
jarelevalveta.

e Arge jatke tootavat seadet jarelevalveta.

Hoidke seade laste kdaeulatusest eemal.



Pakkematerjal, nagu nt kiled, tuleb hoida lastest eemal.

Arge kasutage seadmega vilist taimerit ega muud sarnast kaugjuhitavat
sUsteemi.

Enne igat kasutamist kontrollige, et seade ja lisad oleksid suurepéarases
seiskorras. Need ei pruugi to6tada kui on kukkunud voi esineb nahtavaid
kahjustusi. Sellisel juhul eemaldage pistik kontaktist ja laske seade
spetsialistil tle kontrollida.

Kui tdmbate juhtme valja, veenduge et keegi komistaks sellele, valtimaks
seadme kogemata maha tdmbamist.

-Hoidke toitejuhe kuumadest pindadest, teravatest servadest ja
mehhaanilistest survetest eemal. Kontrollige juhet ja pistikut
regulaarselt. Kahjustatud vdi sassis juhe suurendavad elektrildogi ohtu.
Arge kuritarvitage juhet eemaldades seadet vooluvdrgust!

Seade vastab ndutud ohutuse standarditele. Kui markate seadmel voi
juhtmel kahjustusi, eemaldage viivitamatult pistik kontaktist. Remonti
vOib teha ainult vastavaid volitusi omav spetsialist. Ebadige parandamine
vOib pohjustada kasutajale markimisvaarseid kahjustusi.

Ebadige kasutamine ja kasutusjuhendi eiramine katkestab garantii.

Ohutusnouanded seadme kasutamiseks

HOIATUS: Vigastuse ja poletuse oht!
e Seadme pind, kuivatusrestid ja kuivatatud toit lahevad

kasutamisel kuumaks.

kuumaks.

if e Peale viljaliilitamist jaavad pinnad veel moneks ajaks

Seega, tegutsege ettevaatlikult!

Kaitseks soovitame kuivatusaluste eemaldamisel kasutada kuumakindlaid
pajakindaid!

Arge kasutage seadme pealispinda panipaiga v&i toépinnana, kuna see
laheb seadme to6tamise ajal samuti kuumaks! Tulekahju valtimiseks arge
pange paberist, plastist, riidest vOi muust kergestisittivast materjalist
esemeid kuumadele pindadele!

Arge kunagi katke tédtamise ajal ventilaatorit ja kiilgmisi
ventilatsiooniavasid alumiiniumfooliumiga vms! Ohu sisse- ja
valjalaskeava ei tohi olla takistatud!

Kasutage ainult originaalkuivatusriiuleid.

Enne puhastamist ja teisaldamist peavad seade ja tarvikud olema
taielikult jahtunud!



e Hoiatus: Tulekahju oht! Seade ei sobi ko6gimooblisse paigaldamiseks!
e Seadet paigaldades pidage silmas jargmist:

o Asetage seade stabiilsele, Gihtlasele ja libisemiskindlale pinnale (ilma
varvitud pindade, laudlinadeta jne) ja drge kasutage seadet
kuumuseallikate (pliit, gaasi leek jne) ldaheduses ega plahvatusohtlikus
keskkonnas, mis sisaldab tuleohtlikke aineid, vedelikke voi gaase!

o Kuumuse vdi auru kahjustuste valtimiseks ja takistusteta to6tamiseks
jatke seade imber vahemalt 10 cm ja kohale vahemalt 60 cm ruumi!

o Pange see laste kdeulatusest kaugemale.

o Veenduge, et seadme kohal ei oleks kuuma- voi niiskusetundlikku
mooblit, mida kuum aur voib kahjustada.

o Veenduge, et kuumus vdi aur paaseksid takistamatult valja.

e Arge hoidke seadet dues ega mérjas ruumis.

e Arge kastke seadet, toitejuhet ega pistikut puhastamiseks vette!
e Arge kasutage seadet kiitteseadmena!

e Peale igat kasutamist tommake pistik kontaktist.

Enne esmakordset kasutamist.

e Eemaldage juhtpaneelilt kaitsekile.

e Puhastage kdik eemaldatavad osad kuuma veega ja pesuvahendiga voi ndudepesumasinas.

e Enne esmakordset kasutamist kuumutage seadet 30 minutit maksimaalsel temperatuuril, et
pbletada kitteelemendi kaitsekiht. Teid ei tohiks hairida suitsu ja I6hnade lihiajaline, kerge ja
kahjutu teke. Veenduge, et sel ajal oleks ruumis tagatud hea ventilatsioon. Viltige tekkivate
I6hnade liikumist teistesse ruumidesse.

e Peale jahtumist puhastage seadme sisemus niiske lapiga.

Seadme kasutamine

f} Tahelepanu: Kehavigastuse voi poletuse oht!
e Seadme pind, kuivatusrestid ja kuivatatud toid ldhevad

ﬁ kasutamisel kuumaks.

¢ Peale viljaliilitamist jaavad pinnad veel moneks ajaks kuumaks.
OLULINE: Seade on varustatud suure ventilaatoriga, mis jaotab 6hu seadmes Uhtlaselt. Peale
kuivatamise I6petamist jatkab ventilaator ménda aega t60d, soltuvalt maaratud
temperatuurist/ajast. See ei ole kdesoleva seadme rike.

1) Pange kuivatusalused seadmesse.
e Pange taidetud kuivatusalused sissepressitud siinidele. Veenduge, et toit ei puutuks vastu
seadme tagaseinas olevat kaitseresti.
e Sulgege seadme uks.

Markus: Kuivatusrestid ja - plaadid on pakendis kaasas (1 vdi 2 osa soltuvalt mudelist).
Kuivatusrest, mis asetatakse kuivatusalusele, sobib peeneks hakitud toidu, nditeks Grtide
kuivatamiseks. Vaga niisket toitu vOib kuivatada kuivatusplaadil, kui see on asetatud
seadmesse, samuti kuivatusrestil. Teise vdimalusena voib plaadi panna kuivati pdhja, et
pllda kukkuvaid tiikke ja teha jargneva puhastamise lihtsamaks.



2) Seadme Gihendamine

HEGH
dood

Kerige toitejuhe taielikult lahti.
Uhendage pistik kontakti.

Seade kaivitab 5 sekundiks enesekontrolli.
— Ekraanile kuvatakse ,8888".
— Lisaks kdlab helisignaal.

5 sekundi jarel muutub kuva ,,0000“.
— ,Time/Temp“ puutenupp vilgub.
Niilid on seade ootereziimis.

3.) Temperatuuri ja aja valimine

LU

Ut
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H ~ I

Valige temperatuur (35 °C kuni 75 °C - 5 °C sammuga)
e Temperatuuri muutmiseks puudutage , Time/Temp”
nuppu. Vaikimisi kuvatakse 70 °C.
— , Time/Temp” nupu tuli sittib.
— =" | "+" | "Start/Stopp" nupud hakkavad vilkuma.
¢ Nupu,-“ puudutamisel voite temperatuuri vihendada.

e Puudutades ,+“ nuppu voite temperatuuri tsta.

Markus: Kui 5 sekundi valtel (ihtegi nuppu ei puudutata,
vOtab seade (ile maaratud temperatuuri.
— Sellisel juhul vilgub ,,Start/Stopp“ nupp.

Nouanne: Kui puudutate Ghte nuppu pidevalt, suureneb voi
vaheneb temperatuur pidevalt.

Valige aeg (30 min kuni 24 h - 30-minutilise sammuga)
e Aja muutmiseks puudutage , Time/Temp“ nuppu.
Vaikimisi seadistus on 10:00 tundi.
— ,Time/Temp” nupu tuli slttib.
— ,-" | "+" | "Start/Stopp" nupud hakkavad vilkuma.
¢ Nupu,-“ puudutamisel voite aega vahendada.
e Puudutades ,+“ nuppu vdite aega pikendada.

Markus: Kui 5 sekundi valtel (ihtegi nuppu ei puudutata,
vOtab seade Ulle maaratud aja.
— Sellisel juhul vilgub ,,Start/Stopp“ nupp.

Nouanne: Kui puudutate Ghte nuppu pidevalt, suureneb voi
vaheneb aeg pidevalt.

OLULINE: Kui seadet ei kaivitata ,Start/Stopp“ nupust 60
sekundi jooksu, laheb see automaatselt tagasi ootereZiimile.




4.) T66 alustamine ja Iopetamine

Erid

H -

Alustage kuivatamist ja IOpetage see automaatselt

Kui vajalikud seadistused on valitud, vGite seadme

kaivitada , Start/Stopp“ nupust.

— Kui seade on kaivitunud, hakkavad kaks punkti
ekraani keskel vilkuma.

Taimer on loodud ,mahaloendustaimerina“. Kui seadistus

on tehtud, loendatakse aeg minutini "00:00".

Kui eelnimetatud kuivamisaeg on katte jGudnud, I6petab

seade t060.

— Kolab 5-kordne helisignaal ja ekraanile ilmub ,End“.

— ,Start/Stopp” nupp vilgub.

Puudutage ,Start/Stopp“ nuppu, et kinnitada

kuivatusprotsessi [Gpp.

Seade lilitub 60 sekundi parast ootereziimile.

Seejarel lUlitub seade ootereziimile.

— , Time/Temp” nupp vilgub.

— Ekraanile kuvatakse ,,0000“.

Peale igat kasutamist tdmmake pistik kontaktist.

Liihiajaline paus kuivatamise ajal

Puudutage ,Start/Stopp“ nuppu.

Seade lilitub ootereZiimile.

— Kaks punkti ekraani keskel jadvad pusivalt pélema.

Taaskéaivitamiseks puudutage uuesti ,Start/Stopp*“ nuppu.

— Kui seade on ootereziimist valjunud, hakkavad kaks
punkti ekraani keskel vilkuma.

Markus: Kui seadet ei kdivitata 60 sekundi jooksu, laheb see
automaatselt tagasi ootereziimile.

— Sellisel juhul vilgub ,,Start/Stopp“ nupp.

Kuivatamise I6petamine enne maadratud aja mé6dumist

Puudutage ,Start/Stopp” nuppu.

Seade lilitub 60 sekundi parast ootereziimile.

— Seda nditab kahe punkti pusiv valgustus kuvari keskel.
60 sekundi parast lllitub seade ootereZiimile.

— Seda naitab vilkuv ,,Zeit/Temp” nupp.

Temperatuuri voi kuivatuse aja muutmine t66 ajal

Puudutage ,Zeit/Temp* nuppu ks v&i kaks korda, et
muuta seadistust.

- ,+“ja ,-“ nupud vilguvad.

— Kuva vilgub.

Seadistust saab muuta ,+“ ja ,,-“ nuppudega.

Uus madratud vaartus aktsepteeritakse automaatselt.




5.) Kuivatusplaatide eemaldamine

TAHELEPANU: Avamisel viljub kuum 8hk vai aur. Kaitseks soovitame kuivatusaluste eemaldamisel
kasutada kuumakindlaid pajakindaid!

e Avage seadme uks.
e Eemaldage kuivatusalused lksteise jarel.
e Kuivatusaluseid ja muid tarvikuid soovitame puhastada kohe péarast jahutamist.

Markus: ,Fan” funktsiooni vdib kasutada kuivatatud toidu
jahutamiseks.

Selles funktsioonis t66tab ainult ventilaator. See tagab
' kuivatatud materjali kiirema jahtumise. Funktsiooni saab
valida vdahendades temperatuuri alla ,35 °C“.

6.) Piisiv valjalulitamine

e Pisivaks ja turvaliseks valjaliilitamiseks eemaldage pistik
seinakontaktist.

Puhastamine ja hooldus

TAHELEPANU: Vigastuse ja poletuse oht!
Enne puhastamist eemaldage seade vooluvorgust ja laske
jahtuda.

@’ Arge kastke seadet, toitejuhet ega pistikut puhastamiseks vette!

Puhastage seadme sisemus niiske lapiga ning kuivatage hoolikalt.

e Puhastage kuivatusplaadid, - restid ja -alused kuuma vee ja vaikese koguse puhastusvahendiga.
MARKUS: Tarvikuid v8ib pesta ka ndudepesumasinas.

e Enne uuesti kasutamist peavad ko&ik tarvikud olema taiesti puhtad ja kuivad.

e Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid!

e Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastajat.

Tarvikud

Spetsiaalsete lisaseadmetena pakume taiendavaid kuivatusaluseid, kuivatusrest ja kuivatusplaate,
mida saate vajadusel osta kohalikelt edasimuijatelt.

Mudel Tarvikud Number
DA 900 kuivatusalus KY 1200
kuivatusrest KY 1210
kuivatusplaat KY 1220
Mudel Tarvikud Number
DA 1000 kuivatusalus KY 0400
kuivatusrest KY 0410

kuivatusplaat KY 0420



Veakoodid

Seadme elektroonika tuvastab rikked ja naitab neid ekraanil veakoodina:

Viga elektroonilises juhtseadmes. Elektroonika on defektne.

‘ — Ise parandamine: Ei ole véimalik - Konsulteerige
klienditeenindusega

Viga elektroonilises juhtseadmes. Elektroonika on defektne.

— Ise parandamine: Ei ole véimalik - Konsulteerige
klienditeenindusega

Seade on varustatud Glekuumenemiskaitsega, et viltida
Ulekuumenemist. Seade on liiga kdrgete temperatuuride

tottu automaatselt valja lllitunud.
E 3 — Ise parandamine: Lahutage seade vooluvérgust,

laske méni minut jahtuda ja pange uuesti tééle.

Juhtme kinnituse paigaldamine

Praktilise vedruga juhtme saab paigaldada seadme tagakiiljele. Selleks vajate ristpeaga kruvikeerajat.
Viige montaaz labi jargmiste piltide jargi.

Paigaldamisel veenduge, et koonusekujuline vedru suurema labimddduga ots oleks seadme poole
paigaldatud.

plastikklambrid (2x)
spiraalne vedru (2x)
kruvid (2x)

Kuidas seade tootab

o See seade tooOtab kiiresti ja t6husalt. Tagant sisse tdmmatud huvoolu kuumutatakse pidevalt
spetsiaalse kuumutusmahisega. Seadmes oleva ventilaatori abil ringleb soe 6hk tihtlaselt. Seal
eemaldab see toidust niiskuse.

e See slisteem voimaldab Uhtlast kuivatamist kdigil tasanditel. Kuivatusaluseid pole vaja imber
korraldada. Seade saab ilma sekkumiseta t66tada kuni vahetult enne maaratud kuivamisaja
6ppu.

e Kuivatatud toitu on vaja kontrollida alles kuivamisaja 16pus, et kuivatamine varem I6petada voi
vajadusel seda pikendada.




Uldine teave toidu kuivatamise kohta

e Kuivatamine ja kuivatamine on vanimad inimestele teadaolevad sailitusmeetodid. Kuivatamine
vahendab toidus sisalduva vee miinimumini ja eemaldab seega mikroorganismide paljunemise
kasvulava. Korralikult kuivatatud ja pakitud toitu saab sailitada aastaid.

¢ Vee eemaldamisel kontsentreeritakse aromaatsed ained. Seetdttu on kuivatatud toidud sageli
vaga intensiivse maitsega. Vitamiinid, toitained ja mineraalid sailivad suures osas. Vaavlit ja muid
sdilitusaineid saab valtida.

e Isegi kui te juba sdilitate voi kiilmutate toitu, toob kuivatamine teie kdoki tdiendava kulinaarse
rikastamise.

e Padikese kaes kuivatamine on sageli dnne kiisimus. Kuivatamine ahjus votab selle suhtelise
laheduse ja ebapiisava dhuringluse tottu sageli vaga kaua aega ning seetdttu on tulemused
vahem rahuldavad.

Kuivatatava toidu ettevalmistamine

e Asetage seade kohta, kus see kogu kuivamise ajal ei hairi (jargige ka selle kasutusjuhendi
paigaldusjuhiseid!). Kuivatamise ajal vGib soltuvalt kuivatatavast toidust levida meeldiv,
aromaatne, puuviljane voi virtsikas I16hn.

e Ohutu ja isudratava sailitamise huvides tuleb kd&iki toite p&hjalikult pesta.

e Kasutage ainult taiuslikku toitu vdi IGigake kahjustatud kohad valja. Puuvilja sidamik ja vajadusel
koor tuleb eemaldada.

e Puuviljad peaksid olema hasti kiipsed, kuid mitte Gleklipsenud.

e Jargmise tabeli kohaselt poorake tahelepanu vastavale eeltootlusele.

e Loigatud pindade loomuliku pruunistumise valtimiseks vdib puuviljad korraks kasta tassis vees
lahustatud supilusikataie sidrunimahla lahuses. Seejarel laske kdogipaberil ndrguda.
Sidrunimahla asemel voite kasutada ka miigilolevat C-vitamiini.

e Kuivatustulemus muutub {ihtlasemaks, kui Idigata umbes (ihesuurused tiikid. Ohukesed viilud
kuivavad kiiremini. Pidage siiski meeles, et tlkid kuivavad palju vaiksemaks.

e Kuivatatav toit peaks olema jaotatud vGimalikult Ghtlaselt ja ainult Ghe kihina.

e Kuivatage Urte vaga hoolikalt! Kui I6hn on liiga intensiivne, on temperatuur liiga kérge.
Eemaldage ravimtaimedelt varred ja tiikeldage need vajadusel jamedalt. Lehtedega (rte saab
kuivamise ajal eraldada, et valtida kleepumist.

e Arge tiitke kuivatusaluseid liiga téis, et mitte Shuringlust hairida.

Sdilitamine

Enne pakkimist laske kuivatatud toidul hasti jahtuda. Puhtad ja tihedalt suletavad purgid on
kuivatatud toidu parimad mahutid. Soovitatav on ka kile- v6i vaakumiga suletud portsjonpakendid.
Jadkniiskusega kuivatatud toitude puhul soovitame hoida 6hku ldbilaskvates linastes kottides vms.
Kuivatatud tooteid saab hoida aastaid igal toatemperatuuril, kuid parem kuivades, jahedates,
pimedates ruumides. See tagab optimaalse maitse jargmistel talvekuudel ja varakevadel. Nagu

muude konservide puhul, on soovitatav ka aeg-ajalt visuaalne kontroll. Sisu kirjelduse ja kuupaevaga
sildid annavad Ulevaate ja tdiendavad teie enda vaartusliku toote nautimist.

Kuivatatud toiduainete kasutamine

Puuvilju véib siitia kui suupisteid, kuid kasutada ka erinevates retseptides.

Kui kuivatatud puuvilju tuleb retseptides kasutada sarnaselt varskete puuviljadega, tuleb neid
kuivatamise ajal eemaldatud vee lisamiseks uuesti leotada. Uhe osa puuviljade kohta lisage iiks osa
vett, nt 1 tass vett 1 tassi kuivatatud puuviljade kohta. Kahtluse korral pisut vdhem vett. Paisumisaeg
peaks olema umbes 4 tundi (kahtluse korral ka vahem, vastasel juhul muutuvad puuviljad liiga
pehmeks).

Muidugi saab too6tada ka kokaraamatutes sisalduvate retseptide jargi, millel on erinevaid ideid riigist
riiki.



Siin on moned ideed kuivatatud puuviljade kasutamiseks:

e Puuviljapirukas ja muud kiipsetised, puuviljakook, alternatiiv rosinatele jne.

* Kompotid vahvlitesse ja pannkookidesse, voileibade, magustoitude, Gunakastme jms lisamiseks.

e Liha- ja looduslike ulukilihatoodete, chutney jt koostisosad.

e Miuisli, pudingi, jogurti, vahukoore, jaatise, puuviljasalatite, Armagnaci puuviljade koostisosad.

e Voite karamellistada voi glasuurida erinevaid puuvilju, nagu soovite. Banaanid sobivad
suureparaselt piimajookide valmistamiseks ja imikutoidu koostisosana, kui jahvatada kuivatatud
banaanid pulbriks.

e Erinevaid puuvilju saab mee ja pahklitega hasti rafineerida. Parast leotamist voite segada ka
varskeid ja kuivatatud puuvilju. Séltuvalt retseptist voib need jatta terveks voi tiikeldada enam-
vahem peeneks.

e Varased ploomid ei sobi kuivatamiseks fruktoosi puudumise tottu.

¢ Himaalaja spetsiaalne toode on puuviljanahk, mis on valmistatud mitmesugustest plireestatud
puuviljadest, millele on lisatud mett, pahkleid ja viirtse, kuivatatakse tugevaks ja I6igatakse
seejarel ristkulikukujulisteks tiikkideks. Voite ka tdita lamedaid kooke , neid dles rullida ja
viiludeks IGigata.

Koéogivilju leotatakse tavaliselt enne valmistamist. Lisage Uks osa kiilma voi leiget vett Ghele osale
kuivatatud kodgiviljadele. Arge kunagi kasutage rohkem vett kui toitude jaoks on vaja. Samuti ei
tohiks leotatud kéogivilju enne valmistamist liiga kauaks seisma jatta.

Leotatud koogiviljad vajavad kiipsetamiseks umbes sama kaua aega kui kiilmutatud kdogiviljad.
Supikoogiviljad, mis on enne kuivatamist suhteliselt peeneks hakitud, saab lisada otse keedundusse
ilma leotamiseta. Supikoogiviljade, kastme koostisosade, salatikastmete jms jaoks saab kuivatatud
koogiviljad kodgikombainis tiikeldada soovitud suuruseni.

Imikutoidu, kreemsuppide, kastmete jms puhul soovitatakse kuivatatud kéogivilju jahvatada.
Peaksite jahvatama maksimaalselt tihe kuu koguse, kuna jahvatamine vahendab sdilivusaega. Parast
leotamist saab kuivatatud koogivilju hdlpsasti valmistada ka koos varskelt korjatud kddgiviljadega.
Maitsetaimed jahvatatakse vOi purustatakse vahetult enne kasutamist. Veenduge, et kdvasid varsi ei
jaaks. Seened leotage ja kasutage nagu varskeid seeni. Suppide ja kastmete jaoks vdib selle osa
jahvatatuna lisada.

Paprika ja tulised paprikad v&ib hakkida vdi jahvatada ké6gikombainis ja hoida virtsina dhukindlas
klaasis.

Siin on moned napundited kuivatatud kéégiviljade kasutamise voimaluste kohta:

Koogiviljasupp nagu Minestrone, hautised, ratatouille, liri hautis, koogivilja-guljass, seene-guljass,
taignasse mahitud artiSokid ja friteeritud, spetsiaalsed taimsegud, taimeteed, taimedlid, sellerisool,
kiitislaugusool.

Vajalikud kuivamisajad

Kuivamisaeg soltub suuresti kuivatatava materjali tlitbist, niiskusest, kiipsusest ja paksusest,
valisdhu niiskusest ja temperatuurist ning sisestatud kogusest. Ndidatud kuivamisaegu tuleb seetdttu
kasitleda ainult suunavana ja need vdivad suuresti erineda.

Kui teil on kahtlusi, valige lihem kuivamisaeg ja viige selle I6pu 16pus labi mitu ndhtavus- ja
haardumistesti.

Toidukuivati varustab koiki tarvikuid kuiva dhuga peaaegu Uhtlaselt, kuid erinevused kuivatatavas
materjalis vOivad tulemusi pisut mdjutada. Seetdttu soovitame maaratud kaitusaja 16pus sorteerida
ja pehmemaid osi kuivatada umbes 1/2 kuni 1 tund kauem.

Ettevalmistatud toit tuleb kohe kuivatada. Kuivatamise protsessi ei tohiks katkestada.

Liiga pikk kuivatamine véimaldab liiga paljudel maitseainetel padseda ravimtaimedest ja muudest
sarnastest aromaatsetest toitudest. Puuvilju, mida stiiakse suupistetena ilma leotamiseta (v&i kui
kerget, ruumisaastlikku magironija séogivaru), ei tohiks liiga palju kuivatada, et need oleksid kergesti
ndritavad ja mitte liiga muredad.



Kasitsi test on kdige usaldusvaarsem, kui kuivatatud proov on jahtunud. Kuivatatud kddgivili ei tohiks
muutuda liiga sitkeks, vaid pigem muredaks ja rabedaks. Sibul ja petersell muutuvad paberi moodi.

Pange tdhele: Jargmises tabelis on toodud soovitatavad vaartused, mis voivad Ulaltoodud pdhjustel
markimisvaarselt erineda.

Puuviljad Ettevalmistus Temperatuur | Aeg
Ounad Peske, koorige ja eemaldage stidamik. Loigake 55°C-60°C | 5-7h
viiludeks voi rongasteks (5 - 7 mm paksune).
Nouanne: Vajaduse korral kastke korraks
sidrunivette, et valtida pruunistumist.
Aprikoosid Peske ja eemaldage kivid. Loigake 2 voi 4 tlikiks. 55°C-60°C | 20-24
Pange Idigatud pool lilespoole. tundi
Banaanid Koorige ja viilutage (2 - 5 mm paksune). 60 °C 7-10
Nouanne: Vajaduse korral kastke korraks tundi
sidrunivette, et valtida pruunistumist.
Viinamarjad Peske ja l0igake pooleks. 55°C-60°C | 8-14
(seemneteta) tundi
Apelsinid Peske ja viilutage (5 - 10 mm) 55°C-60°C |5-8
tundi
Virsikud Peske ja eemaldage kivid. Loigake 2 voi 4 tiikiks. 60°C—-65°C | 8-16
Pange IGigatud pool lilespoole. tundi
Pirnid Peske, koorige ja eemaldage siidamik. Loigake 55°C-60°C | 8-14
viiludeks voi rongasteks (5 - 7 mm paksune). tundi
Nduanne: Vajaduse korral kastke korraks
sidrunivette, et valtida pruunistumist.
Ploomid Peske ja eemaldage kivid. Loigake 2 tiikiks. Pange 60°C-65°C | 8-14
I6igatud pool llespoole. tundi
Puuviljanahk 400 g maasikaid + 1 banaan + tuhksuhkur vastavalt 60 °C 4-5
vajadusele. tundi
Eemaldage lehed maasikatelt, koorige banaan,
plreestage koik koos suhkruga ja laotage
kiipsetuspaberile (llaltoodud kogus on piisav kahe
kandiku jaoks).
Koéogiviljad Ettevalmistus Temperatuur | Aeg
Porgandid Koorige ja tiikeldage pulkadeks (umbes 5 -7 mm 55°C-60°C |4-6
paksune) voi viilutage (2 - 5 mm). tundi
Seller Peske ja l0igake viiludeks vGi ribadeks. 50°C-60°C |4-8
tundi
Kabatsokid Peske, koorige vajaduse korral ja 18igake viiludeks voi 50°C-55°C | 6-10
ribadeks. tundi
Seened Peske vOi puhastage Tukeldage ribadeks (umbes 5 - 10 50°C-60°C |4-8
mm paksune). tundi
Nouanne: vdikeste seenetiikkide jaoks kasutage
taiendavat kuivatusresti.
Supikoogiviljad | 2 osa porgandit + 1 osa sellerit + 1 osa porrulauku 60 °C 8-12
Valmistage kdogiviljad ette (peske, koorige kui vaja). tundi
Riivige porgandid ja seller jameda riiviga, tiikeldage
porru viiludeks (u 1 cm paks).
Tomatid Peske, eemaldage seemned ja l6igake tlikkideks (umbes | 50 °C 4-5
5 - 10 mm paksune). tundi




Urdid Ettevalmistus Temperatuur Aeg

Basiilik Peske, patsutage kuivaks ja 40 °C 2 -4 tundi
Korvendges vajadusel tikeldage. Nduanne:

Estragon Maitsetaimede jaoks kasutage

Majoraan lisaks kuivamisresti.

Pune

Petersell

Tuumian

Liha Ettevalmistus Temperatuur | Aeg
Veiseliha Loigake tailiha umbes 1 cm paksusteks ribadeks. Jatke 40°C-45°C | 7-9
vinnutatud umbes 8 - 12 tunniks marinaadi. Enne kuivatamist tundi

maarida kergelt.

Meie ndapundide maitsva marinaadi saamiseks (umbes 1

kg liha jaoks):

— 150 ml Worcesteri kastet

— 250 ml sojakastet

— 1/2tl soola (kasutage alternatiivina suitsutatud
soola)

— 2tlpipart

— 3 spl ketSupit

— 3 tl punet (valikuline)

—  Kuuslauku maitseks

Segage koostisained.

VAGA OLULINE

Toore liha kaitlemisel tuleb jargida higieenindudeid! See valdib mikroobide (kolibakterid,
salmonella) vohamist lihas v6i marinaadis:

— Peske koigepealt hoolikalt kaed!

— Alustage liha tootlemist véimalikult lGhikese aja jooksul.
— Loikeriistad peavad olema tdiesti puhtad.
%

K&ik lihaga kokku puutunud esemed tuleb parast seda puhastada keeva veegal

—> ARGE puudutage toores liha kitega, millel on lahtised haavad, kuna bakterid v&ivad
pohjustada tdsist infektsiooni!




