Kasutusjuhend

Suur tinu meie toote ostu eest.

Enne toote kasutama asumist palun lugege ldbi kdesolev kasutusjuhend viltimaks toote
véadrkasutamist.

TAHTSAD ETTEVAATUSABINOUD

Palun lugege koik juhendid hoolikalt 1dbi enne toidukuivati kasutamist.

Toode on mdeldud kasutamiseks toidutoodete kuivatamisel. Arge kasutage seda mdnel teisel
eesmargil.

Hoiatus: valtimaks elektriSoki, pdletuste voi vigastuste ohtu tehke alati enne toote liigutamist,
hooldamist voi puhastamist kindlaks, et see on elektrivorgust eemaldatud.

Viltimaks tulekahju, elektriSoki, pdletuste voi vigastuste ohtu {ikskdik millise seadme
kasutamisel tuleks alati jargida pohilisi ettevaatusabindusid:

1.

N

o oA

11.

Enne seadme kasutamist kontrollige, et toote pinge on kokkusobiv teie vooluvorguga
ning et elektrijuhe on iihendatud samasuguse pingega korralikult maandatud
elektripistikuga. Hoiatus: Kui kuivati pole ettekirjutuse jargi iithendatud, eksisteerib
tulekahju, elektriSoki, pdletuste voi vigastuste oht.

Paigutage seade alati siledale, tasasele ja stabiilsele alusele.

Kontrollige enne pistiku vooluvorku tihendamist, et kuivati ja koik selle néitajad on
OFF asendis.

Arge iihendage seadet vooluvdrku ega eemaldage seda sealt mirgade kitega.

Seadme vooluvorgust eemaldamiseks tommake pistikust, mitte voolujuhtmest.

Arge laske voolujuhtmel rippuda iile laua vdi muu aluse #fre ega puutuda vastu kuumi
pindu.

Arge asetage vdi kasutage seadet ega selle iihtki osa kuuma gaasi- voi elektripdleti,
kuuma ahju voi pliidi peal ega ldheduses.

Seade pole moeldud kasutamiseks piiratud fiilisilise, meelelise vOi vaimse
voimekusega ega vihese kogemuse ja teadmistega isikute (sh. laste) poolt vilja
arvatud juhul, kui nende turvalisuse eest vastutav isik pakub neile jirelevalvet voi
seadme kasutamist puudutavat juhendamist.

Kui mistahes seadet kasutavad lapsed, on vahetu jirelevalve hidavajalik.

. Tootel on turvadetailina polariseeritud pistik (iiks pistiku ots on laiem kui teine)

vihendamaks elektriSoki ja tulekahju voimalust. Pistik sobib polariseerutud
seinapistikusse vaid thtepidi. Kui pistiku ithendamine tundub vdimatu, proovige
poorata pistik teistpidi. Kui see ikka ei sobi, vdtke iihendust elektrikuga. Arge kunagi
kasutage pistikut pikendusjuhtmega, kuhu pistikut tiiel médral iihendada ei saa, voi
pikendusjuhtmega, mille elektriline nominaalvdimsus pole vdhemalt sama suur kui
antud seadmel (vdimsus on kirjas seadme allpaneelil). Arge muutke pistikut. Arge
ptiidke muuta polariseerutud pistiku turvadetaile.

Arge kasutage seda ega iihtki teist elektriseadet,

o mille juhe v&i pistik on vigastatud,
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12.

13.

14.

15.
16.

17

19.
20.

o mis toimib vigaselt;
o mis on kuidagi kahjustatud, asetatud vette vdoi mdnda teise vedelikku.

Mainitud juhul saatke seade ldhimasse teeninduspunkti iilevaatusele, remonti voi
hooldusele (seadet peaks parandama ainult kvalifitseeritud tehnikud).

Viltimaks elektrisoki, tulekahvu voi vigastuste ohtu drge paigutage ega vOimaldage
seadmel, elektrijuhtmel ega pistikul sattuda kontakti vee ega mone teise vedelikuga.
Kasutamise ajal hoidke elektri- ja pikendusjuhtmed eemal seadmest ning seadme
kuumadest osadest ja pindadest.

Igasuguste tootjapoolselt mitte soovitatud lisandite ja lisaseadete kasutamine vdib
poOhjustada tulekahju, elektriSoki voi vigastusi.

Kasutage seadme kiitlemisel alati Kontrollfunktsioone/nuppe.

Kontrollige enne osade lisamist/eemaldamist vdi hooldamist, et kuivati oleks OFF
asendis ning vooluvdrgust eemaldatud.

. Arge liigutage seadet selle t60 ajal.
18.

Eemaldage pistik vooluvdrgust, kui seadet ei kasutata. Puhastage ja katke seade ning
hoiustage jahedas kuivas paigas, kui seda pikema perioodi jooksul ei kasutata.

Seadet ei soovitata kasutada siseruumidest viljapool.

Kui seadmel esineb kasutamise ajal torkeid, liilitage see koheselt vooluvorgust vilja ja
drge edasi kasutage. Arge piiiidke avada korpuse osasid. Seadmel puuduvad
kasutajapoolset parandamist vdimaldavad osad. Kui seadme t66s on torkeid, siis
hooldust ja parandust peaks alati libi viima volitatud Teeninduskeskused. Arge
kasutage vOi asendage seadmes osasid nendega, mis pole selle seadme jaoks mdeldud.
Seadme koiki osi peaks kasutama vastavalt kasutusjuhendile. Kasutage ainult
tootjapoolse loaga osi  volitatud  Teeninduskeskustest.  Selle  seadmega
mittekokkusobivate osade vOi abiseadmete kasutamine on rangelt keelatud ning
1dpetab garantii kehtivuse.

Hoidke laste kieulatusest eemal. Arge jitke todtavat seadet jirelevalveta. Jilgige alati lapsi,
kui nad viibivad seadme liheduses. Arge lubage lastel kasutada seadet vdi viibida selle
laheduses, kui see tootab.

Jétke kasutusjuhend alles tulevikuvajaduse tarvis.

Hoiatus: kasutusjuhendis kirjeldatud kasutusprotseduuridega mittevastavuses olev
tegevus voib tekitada péletusi, vigastusi ja/voi tulekahju.
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Kuivatamine — toidu siilitamine

Tuhandeid aastaid tagasi oli liheks véhestest viisidest, kuidas inimesed said toitu siilitada,
selle péikese kétte kuivama asetamine. Enne tdnapdevaste seadmete (nagu kiilmutuskapid)
ning keemiliste sdilitusainete leiutamist oli toidu kuivatamine lihtsaks voimaluseks toidu
turvaliseks séilitamiseks selliseks ajaks, kui seda oli vdhe voi polnud selle hooaeg. Teie uus
toidukuivati iihendab tidnapdevase teaduse selle iidse oskusega, et tuua Teieni kontrollitud,
ennustatav ja turvaline kodune toidu séilitamise viis.

Toiduainete kuivatamine avab Teie jaoks uue puu- ja juurviljade ning liha sidilitamine
modtme. Teie uus toidukuivati suudab tdiuslikult tabada peaaegu iga vérskelt korjatud
hooajalise toiduaine lohna, maitse ja toitevddrtuse, et nautida seda véljaspool hooaega.
Kuivatatud toitu on maérksa lihtsam hoiustada, kuna need ldhevad palju ebatdenédolisemalt
roiskuma ning vdtavad vdhem ruumi. Nad ka kaaluvad vihem, mis muudab nad ideaalseks
toiduks, mida pakkida kaasa matkale voi 16unaks. Kuivatatud puuviljasuupisted on maitsvad
ja toitainerikkad. Teie lemmiksupi koostisosad saab kuivatada ja hoiustada, et neid Kiiresti
kasutada, mis muudab kiire toiduvalmistamise véiga lihtsaks.

Teie kuivati hoiab toitu kuivatuskambris arvuti poolt kontrollitud konstantsel temperatuuril.
Toiduaineid pihustatakse pideva sooja kuiva Shu vooga, mis drnalt eemaldab sellest niiskuse.
Tulemuseks on suurepiraselt kuivatatud toiduained igal korral.

Leiate kindlasti, et toidu kuivatamine on nii praktiline ja majanduslik kui ka lihtne.

Ning kdik algab Teie kaasaegse toidukuivatiga.

Mis on kuivatamine?

Kuivatamine viitab protsessile, kus niiskus eemaldatakse toidust vdimaldades kuivatatud
toiduainete turvalist sdilitamist hilisemaks kasutamiseks. Selle peamiseks eeliseks teiste
iidsete meetodite ees nagu soolamine ja suitsutamine on see, et kuivatamisel ei lisandu
maitseid-16hnu ning kuivatamisel kaovad vaid vihesed toitained.

Kui kuivatamist korralikult 1dbi viia, kaovad selle kdigus vaid modned toitained. Vastavalt
USA Toidu- ja Ravimiameti uuringule sdilitab kuivatamine 95-97% toidu algsetest
toitainetest. Vordluseks — konserveerimisel siilib 20-30% ning kiilmutamisel 40-60%
toitainetest. Samuti maitseb kuivatatud toit hésti! Kuna looduslikud 16hna- ja maitseained
niiskuse eemaldamisel kontsentreeruvad, on kuivatatud toit loomulikult maitsev.

Nagu te peagi mdistate, on ldhetaine taastamine kuivatamise eraldamatu osa. Léhteaine
taastamine viitab kuivatatud toidule vee lisamisele. Kui lasta kuivatatud toidul vees liguneda,
imeb see vett ning paisub tagasi oma algsesse suurusesse, kujusse ja tekstuur, séilitades samal
ajal peaaegu 100% oma algsest maitsest, Iohnast ja toitevaartusest.
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Seadme osad ja kasutusjuhend

Kontrollpaneel Uks
Kaepide
Korpus& ' Toidualused

Digitaalne taimer Temperatuuri valik

Jalad
.":73"‘:-'

1!

SErEATHY

Plotinom

ON/OFF

Koige turvalisema tulemuse saavutamiseks lugege kasutusjuhend koigepealt labi.

1. Kaiidelge oma kuivatit puhtal, kuival alusel.

2. Liilitage kuivati standardsesse 120 V, 60 Hz seinapistikusse.

3. Asetage kuivati tootamise ajal vahemalt 30 cm kaugusele seintest, et Ohk saaks
vajalikul méral liikuda. Arge katke Shuavasid kuivati tagakiiljel ja uksel.

4. Eemaldage kuivatist alused. Paigutage kuivatusalustele kuivatatav toit. Asetage tiikid

nii, et nad ei kataks ega puutuks iiksteist. Jatke vaba ruumi toidutiikkide vahele, et
voimaldada Ohule korralikku litkumist. Eemaldage {ileliigne vesi toidult seda

paberritiga tupsutades. Uleliigne niiskus vdib pdhjustada kuivati temperatuuri

languse.
5. Vajutage temperatuuri valiku nuppe, et valida sobiv kuumus. Soovitame paigutada
kuivatisse ahjutermomeetri (ei kuulu komplekti), et temperatuuri jélgida.
Maéirake sobiv kuivatusaeg kuni 15 tundi kasutades valiku nuppe.
Vajutage start-nuppu, et alustada kuivatusprotsessi.
Enne aluste kuivatisse laadimist eelkuumutage seadet 5-10 minutit.
Aseta uks kuivati korpusele riputades selle korpuse peal oleva serva peale.
Kontrollige, et ukse kiiljed on turvaliselt korpuse vastas. Hoiatus: teravad servad.
10. Toidu pinnale vdivad kuivatamise ajal moodustuda veepiisad. Uleliigse niiskuse saab

eemaldada paberrétikuga toitu tupsutades. Hoiatus: kuivati kuumeneb.

© N

Mirkus: Kuivatusaeg vdib varieeruda tdnu mitmetele faktoritele sealhulgas suhteline niiskus,
ohutemperatuur, toidu paksus ja rasvasisaldus. Kuivati tegelik temperatuur pohineb

toatemperatuuril 21°C. Kui kuivatit ei kasutata toatemperatuuri 21°C juures, voib méératud

temperatuur tegelikust erineda — seda kas iiletada voi selleni mitte jouda.

Alustamiseks vajaminevad vahendid
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e Koorimisnuga (soovitatavalt roostevabast terasest teraga).
e Loikelaud.

e Siilitamisanumad.

Lisavahendid, mis muudavad t66 kergemaks ja kiiremaks:

o Kodgikombain voi sarnane vahend kiiremaks ja lihtlasemaks viilutamiseks.

e Blender juur- ja koogivilja piireestamiseks.

e Viike markmik ajaperioodide ja retseptide lilesmérkimiseks, mis viga histi toimivad
(ning nende jaoks, mis ei toimi).

POHILISED TOIDUAINETE ETTEVALMISTAMISE NAPUNAITED

Puu- ja juurviljade koores sisaldub tihti suur osa vilja toitainevairtusest. Seetdttu on targem
neid mitte koorida, kui plaanite kuivatatuna neid suupistena v3i néiteks kiipsistes kasutada.
Teisest kiiljest voite soovida koorida dunu, mis on mdeldud pirukasse, voi tomateid, mis on
moeldud supi sisse. Uldiselt — kui te tavaliselt mone kindla toidu jaoks toiduaineid koorite,
koorige ka neid, mida kuivatama hakkate.

Toidu kuivatamise dnnestumise iiks kdige tdhtsamaid faktoreid on see, kuidas toiduaine on
viilutatud. Puu- ja juurviljade kuivatamisel oleks hea, kui koik viilud oleksid iihtlase
paksusega, et need kuivaksid koik sama niiskustaseme juures samaaegselt. Paksud viilud
kuivavad aeglasemalt kui dhukesed viilud. Valitud viilude paksus sdltub Teist, aga viilude
voimalikult samasugune paksus aitab kindlustada nende edukat ja iihtlast kuivamist.

Toiduainete koor kaitseb seda tavaliselt, kuid see vOib pidurdada kuivatamisprotsessi.
Kuivamise ajal lahkub niiskus peamiselt 15igatud vdi katkise pinna, mitte tugeva koore kaudu.
Seetottu — mida suurem on 16ike pind, seda kiiremini ja paremini toit kuivab.

Sel pohjusel peaks peened rootsulised koogiviljad nagu rohelised oad, spargel ja rabarber
pikkupidi vo1 voimalikult diagonaalselt pooleks 1digata, et paljastada voimalikult suur osa
toiduaine sisemistest osadest.

Puuviljad tuleks 15igata koorega risti. Plitidke alati teha peened lamedad 1diked.

Brokkolidisikud tuleks poolitada voi 1digata neljaks olenevalt nende 1dbimdddust. Marjad
nagu maasikad voib pooleks 10igata, neist veel vdiksemad kas poolitada vdi koorida veid
veidi, et nahk purustada.

Kuivatusaluste tiitmine

Kui paigutate toitu alustele, vGite kasutada selle kogu pinda, kuid peate arvestama dhuvoolu
sdilimisega. Pliiidke vdimalusel paigutada toiduained iihe kihina. See on eriti téhtis selliste
toitude puhul nagu banaaniviilud ja ananassirongad, kuid niiteks ubade puhul mitte nii tdhtis.
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Kui moned tiikid sisaldavad pérast kuivatamist liigselt niiskust, vdib asi olla selles, et nad olid
kuivamise ajal kaetud teiste tiikkidega.

Kuivatamine eemaldab niiskuse ning pohjustab toidu kokkutdmbumist kuivamise ajal. See
voimaldab Teil sdilitada sama toidukogust vdiksemal pinnal. Hakitud toiduaineid ei tohiks
laotada paksemalt kui 0,95 cm. Vajadusel kasutage toidukihi all vorkriiet.

Peenekshakitud toiduained voivad iihtlase kuivamise jaoks vajada lihe- voi kahekordset
labisegamist. Selleks liilitage kuivati vélja, eemaldage alused, segage, libistage alused tagasi
ning pange masin vastavalt kasutusjuhendile uuesti todle.

Tilkumise ennetamine

Moned toiduained nagu viga kiipsed tomatid ja tsitruselised voi suhkurdatud puuviljad véivad
tilkuda. Ulemise aluse tilkumine vdib muuta alumistel alustel asetseva erineva toidu maitset.
Vihendamaks tilkumist koputage alust pidrast toidu sellele laotamist, aga enne aluse
masinasse asetamist, moned korrad tugevasti vastu siledale pinnale asetatud riide- voi
paberritikut, et eemaldada tileliigne niiskus.

KOOGIVILJADE KUIVATAMISE NOUANDED

Kuivatatud koogiviljad on tépselt sama maitsekad ja mitmekiilgsed nagu kuivatatud puuviljad.
Kuivatatud koogiviljadest saate valmistada maitsvaid suppe, hautisi, vormiroogasid ja muud.
Pohimotteliselt saab kuivatatud koogivilju kasutada igal pool, kus kasutaksite virskeid
koogivilju.

Peske valitud koogiviljad alati kiilmas vees enne nende ettevalmistamist ja kuivatamist.
Kindlasti on vajalik teatud koorimine, viilutamine, 16ikamine, hakkimine v&i rebimine.
Koogikombain voib ettevalmistuse juures olla vdga hea abiline, kuna sellel votab suure
koguse kuivatusvalmis koogiviljade viilutamine vaid paar sekundit.

Olge koodgiviljade kuivatamisel loov. Selliste kdogiviljade nagu rohelised oad ja spargel
moneminutiline hoidmine lahjendatud sidrunimahlas annab neile drna sidrunimaitse.

Koogiviljade eeltootlemine

Enamjaolt vajavad koogiviljad véhe erilist tootlust enne kuivatamist, kuid on ka moned
erandid. Pakume teile moned nduanded, et parimaid kuivatatud kodgivilju saada.

Monda koogivilja nagu sibulad, kiitislauk, piprad, tomatid ja seened saab edukalt kuivatada ja
taastada ilma eelneva todtluseta. Uldiselt — kui siigavkiilmutamiseks peab kodgivilja aurutama
voi blanseerida, vajavad nad to6tlemist ka kuivatamiseks.

Ulalmainitud erandeid arvestades tuleb enamikku iilejiinud kodgivilju enne kuivatamist
aurutada voi blanSeerida. Paljud koogiviljad sisaldavad ensiilime, mis aitavad neil kiipseda
ning nende ensiiiimide aktiivseks jatmine toidus pdhjustab selle, et nad muudavad maitset ja
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aroomi, mis vOib olla ebameeldiv. Kuigi kuivatatud tootlemata koodgiviljad voivad piisida
muutumatuna 3-4 kuud, siis kuumtdodeldud koogiviljad taastuvad vdhema ajaga, piisivad
kauem ning sisaldavad taastununa reeglina ronkem maitset.

Aurutamine

Aurutamine on parim eeltodtlemise viis. Pange iiks kiht hakitud voi viilutatud koogivilju
soela vOi aurutamiskorvi. Hakitud koogiviljad voivad seal asetseda 1,2 cm paksuselt.
Paigutage koogiviljad potti, vdikese koguse keeva vee kohale ning katke kinni. Vesi ei tohi
koogivilju puutuda. Alustage kohe aja jdlgimist. Valmis koogiviljad peaksid pérast
eemaldamist olema vaevalt pehmed. Asetage kiilma vette, et 10petada keemine ja siilitada
toidu vérv. Patsutage kuivaks ning paigutage kuivatusalusele kuivama.

BlanSeerimine

BlanSeerimist soovitatakse roheliste ubade, lillkapsa, brokkoli, spargli, kartulite ja ubade
puhul. Kuna neid koogivilju kasutatakse tihti suppides voi hautistes, siis blanSeerimine
kindlustab, et nad siilitaksid oma vérvi. BlanSeerimiseks paigutage ettevalmistatud
koogiviljad keeva veega potti vaid 3-5 minutiks. Kurnake ja patsutage kuivaks ning paigutage
koogiviljad kuivatisse.

BlanSeerimine on kiirem kui aurutamine, kuid paljud toitained kaovad blanSeerimisvette. Seda
tootlusviisi ei soovitata hakitud voi ribastatud koogiviljade puhul, mis blanSeerimise ajal
lihtsalt tle keeksid. Viilutatud koogiviljade blanSeerimiseks asetage ettevalmistatud
koogiviljad suurde keeva veega potti. Arge lisage rohkem kui 0,25 liitrit (250 ml) 1 liitri vee
kohta. Alustage kohe aja jdlgimist. Aega ldheb umber 1/3-1/2 aurutamise ajast voi kuni
koogiviljad on kergelt pehmed.

PUUVILJADE KUIVATAMISE NOUANDED

Kuivatatud puuviljad (ja marjad) on suurepirane toidusuupiste. Proovige seda puuviljatiiki voi
-lehena voi jadtise-puuviljakoogis ja pirukas. On raske ette kujutada parema maitsega
suurema toitevddrtusega suupisteid kui kuivatatud puuviljad. Kuivatatud puuviljad on
looduslikult magus, ei sisalda séilitusaineid ning ei maksa palju.

Teie toidukuivati muudab puuviljade kuivatamise lihtsaks. Parim oleks, kui Te kdiki puuvilju
enne alustamist peseksite. Seejirel vajavad enamik puuvilju poolitamist, koorimist voi
stidamike eemaldamist ja viilutamist enne nende kuivatisse paigutamist.

Heade tulemuste saavutamiseks pole puuvilju vaja eeltoodelda, kuid moningad puuviljad nagu
ounad, pirnid, virsikud, aprikoosid ja banaanid kalduvad kuivatamisel voi hoiustamisel {ile 6-
7 kuu moningal mééral tumenema. Kuigi nad on tumenenuna ikka sdddavad, ei ndi nad
maitsmismeele jaoks enam nii ahvatlevad. Kui kuivatatud puuviljade véarvimuutus Teid ei
héiri, pole nende eeltdotlemine vajalik. Eeltootlemiseta muutuvad niiteks banaanid pruuniks,
aga samal ajal ka vdga magusaks ja on lihtsalt tulvil 16hna ja maitset, kui te nad lihtsalt
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viilutate ning kuivatusalusele paigutate. Puuviljade kuivatusaecgu ndete puuviljade
ettevalmistustabelist.

Sidruni-, ananassi- voi apelsinimahl

Virske voi pakendatud sidruni-, ananassi- voi apelsinimahl on parimad tdnu oma looduslikule
magususele. Ananassi- ja apelsinimahla v3ib kasutada lahjendamata vOi maitse jargi
lahjendatuna. Sidrunimahla kasutades on parim lahus 1:8 veega ning lasta puuviljatiikkidel
seejarel seal 2 minutit liguneda. Arvestage, et mahlade maitse vOib kuivatatava puuvilja
maitsest iile olla ning ei pruugi alati kuivatatud puuviljade virvusemuutust dra hoida.
Katsetage lahuste ja leotamisaegadega, et leida endale sobivaim variant.

Askorbiinhape

Kristallilist askorbiinhapet vO6i1 seda sisaldavaid tooteid puuviljade siilitamiseks
konserveerimise teel miiliakse apteekides vOi paremini varustatud poodides. Ka enamik
toidupoode miiiivad seda koos oma konserveerimisvahenditega. Segage 1 teelusikas
askorbiinhapet 0,95 liitri veega ning leotage puuvilju umbes 2 minutit. Nagu sidrunimahla
puhulgi, voib maitse olla iisna tugev, nii et katsetage lahuse tugevuse ja leotusajaga.

Naatriumbisulfiid

Naatriumbisulfiidi on voimalik osta apteegist. Kui Teil voi kellelgi, kes selliselt toodeldud
puuvilju tarbima hakkab, on teadaolevaid keemilisi allergiaid, peaksite enne selle kasutamist
oma arstiga suhtlema. Kasutage kindlasti ainult toidus kasutatavat (ohutut) toodet. Segage 1
teelusikatiis naatriumbisulfiidi 0,95 liitri veega. Kastke viilutatud puuviljad mdneks minutiks
lahusesse. Seejdrel votke vilja, ndrutage ning pange kuivatusalusele.

PUUVILJAJANAHA KUIVATAMISE NOUANDED

Vahetevahel viidatakse sellele ka kui puuviljarullile, puuviljaribale, mis tdhendab piireestatud
ja Ohukese kihina kuivatatud puuvilja/marju, mis muutub niiviisi maitsvaks, néritavaks,
kommisarnaseks suupisteks, mida kutsutakse ka puuviljanahaks. Toendoliselt olete Te poes
voi turul midagi sellist maitsnud, kuid niipea, kui maitsete vérskelt kodus kvaliteetkuivatis
valminud puuviljanahka, ei osta te seda enam kunagi poest! Puuviljanahk on hea viis, kuidas
kasutada tilejddnud vai tilevalminud puuvilju, mille muidu vilja praagiksite.

Puuviljanaha valmistamine on véga lihtne. Alustuseks peske puuvili kiilmas vees korralikult
1dbi ning eemaldage varred ja lehed. Eemaldage vajadusel nahk, seemned jms. Seejérel lihtsalt
piireestage enda valitud puuviljad v3i nende segu, lisades tépselt nii palju vett, et pliree jadks
sile ja paks. Kasutada voib mett, puuviljamahla voi vett, kuid drge tehke segu liiga vedelaks —
sel moel ei piisi see kuivatusalusel. Korge vedelikusisaldusega puuviljadele/marjadele pole
vahel lisavedelikku iildse lisada vaja.
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Kuna Teie olete kokk, saate te piireed valmistamise ajal maitsta. See pole vaid Teie privileeg,
vaid protsessi oluline osa, kuna kui piiree maitseb histi, maitseb puuviljanahk isegi paremini!
Pidage meeles, et maitsed ja magusus kontsentreerub naha kuivamisel, nii et drge seda liiga
magusaks tehke!

Parim oleks kasutada selleks moeldud puuviljanaha lehte, kuid kui see pole saadaval,
vooderdage pool igast alusest kilega. Et kindlustada piisav dhuvool, tohib kilega vooderdada
vaid poole igast alusest. Kui kasutate rohkem kui iiht alust, vooderdage alustel pooled
kordamo6dda pidades meeles, et aluseid saab korpusesse panna vaid iihtepidi. Paigutage alused
toopinnale ning vooderdage need vastavalt sellele, kuidas nad korpuses asetsevad, et
kindlustada vahelduv vooderdus.

Kui kuivatate kleepuvaid piireesid (nditeks banaanipiiree), pihustage puuviljanaha lehele voi
kilele Shuke kiht koogiviljadli. Parast kodigi kuivatusaluste tditmist, alustage aluste asetamist
korpusesse {iilaltpoolt. Kuivatage kuni puuviljapiliree on naha tekstuuriga. Seda peaks olema
lihtne puuviljanaha aluselt lahti koorida. Maihkige kilesse ja siilitage toatemperatuuril.
Piireesse voib lisamaitseainetena lisada niiteks viirtse, hakitud péahkleid voi kookospahklit.
Lisaks voib mitmeid erinevaid puuvilju piireesse segi panna.

Puuviljapiiree tootmise hiddavajalikuks osaks on vdimas blender. Meie valikus on iilikiired
mikserid Perfect Smoothie ja Smart Smoothie, mis segavad puuviljad iihtlaseks piireeks ning
muudavad Teie elu lihtsamaks. Voite valmistada mitte ainult pilireesid, vaid ka tervislikke
smoothie jooke, suppe, taigen jne.

Véoite retseptidega vabalt katsetada. Uhe puuvilja maitsed toimivad viiga hiisti, aga on palju
erinevaid puuviljakombinatsioone, mis koos moodustavad maitsvaid suupisteid.

Nende hulka kuuluvad:

Maasika-banaani

Maasika-rabarberi

Ananassi-virsiku

Ouna-kaneeli (kasutage kaneeli mdddukalt)
Mee-johvika-apelsini (johvikad peavad olema keedetud)
Ananassi-apelsini

Ananassi-aprikoosi

Vaarika-ouna

Vaarika-banaani-kookose

Marjasegu

Ouna-mustika

LIHA-KALA-LINNULIHA KUIVATAMISE NOUANDED

Kuivatatud lihad on parimad, kui on eelseisvaks matkaks voi reisiks valmistatud. Pérast
taastamist on neil maitsev liha, sarnane varskelt keedetuga.

TAHTIS MARKUS: KUI VINNUTATUD LIHA VALJA ARVATA, SIIS KOIGI
LIHA- JA KALATUUPIDE TOOTLEMINE ON OHUTUSE SEISUKOHAST
NOUTAV. ARGE SAILITAGE KUIVATATUD LIHA, KALA VOI LINNULIHA
KAUEM KUI KAKS KUUD.
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Kasutage ainult viga taist liha ning 16igake &ra nii palju rasva kui véimalik. Enne kuivatamist
peaks liha marineerima, et lisada maitset ja seda pehmendada. Marinaad peaks sisaldama
soola, mis aitab vett lihast vilja ajada ning seda siilitada, kuid ei tohiks sisaldada 0li. Enamik
marinaade sisaldab hapet mingil kujul (nagu tomatikaste voi dddikas), kuna hape lagundab
kiude muutes liha pehmemaks.

Liha 1dikamine on lihtsam, kui see on osaliselt kiilmunud, eriti kui soovite viga Shukesi viile.
Koogikombain voi spetsiaalne lihaviilutaja aitab Teid sealjuures kovasti. Voite ka lihamiiiijale
oelda, et teete kuivatatud voi vinnutatud liha ning nad aitavad Teil meeleldi selle viilutada.

Kui kuivatate liha vai jahiloomi hautiste, suppide jms jaoks, pidage meeles, et sellist tiitipi
liha tuleb enne kuivatamist toddelda. Keetke, 10igake véikesteks kuubikuteks ning paigutage
kuivatisse. Kuivatage kuni niiskuse tdieliku eemaldamiseni, umbes 2-8 tundi.

Kui olete valmis seda oma lemmikhautises kasutama, lihtsalt taastage liha seda vihemalt 1,5
tundi vees vOi puljongis leotades vOi kuni see on pehme ja umbes sama suur kui enne
kuivatamist.

Veiseliha

Valige taised tiikid. Veise kiilg v0i tagaosa on paremad kui turjatiikk voi ribid.

Linnuliha

Linnuliha tuleb enne kuivatamist toodelda. Aurutamine ja praadimine on parimad meetodid.
Kanarind on taisem kui tumedam liha.

Kala

Kala aurutamine enne kuivatamist on hea mote, voi kui valite kiipsetamise, siis eelkuumutage
oma ahi 95°C ning kiipsetage kala 20 minutit v3i kuni see on helbeline. Kui kala kuivatate,
siis lest ja kammeljas on head valikud.

Vinnutatud liha

Liha kuivatamine seda eelnevalt tootlemata tekitab sellise kange mélutava liha, mida tuntakse
vinnutatud lihana. See on iiks vanimaid teadaolevaid liha sdilitamise viise. Kuna seda
valmistatakse liha eelneva tootlemiseta, on tdhtis valida kvaliteetliha ning t60pind puhta ja
hiigieenilisena hoida. Samuti puhastage t66pind pohjalikult, kui 1opetate. Pidage meeles, et
vinnutatud liha on ainus liha, mis kuivatisse eeltddtlemata pannakse.

Vinnutatud liha valmistamine
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Nagu pea koigi toitudega on tdhtis, et alustate kvaliteetlihaga. Valige taine kiilje- voi
praetiikk, mis on umbes 2,5-4 cm paks. Loigake dra kogu rasv ja sidekude. Rasv pidurdab liha
kuivamist ning sidekude muudab liha raskeks nérida.

Lihtsamaks 1dikamiseks pange liha umbes 30 minutiks siigavkiilma, et see osaliselt kiilmuks.
Seejdrel poorake see timber ja kiilmutage veel 15 minutit. Ldigake ristikiudu umbes 0,3 cm
paksused ribad.

Marineerige ribasid vdhemalt 3 tundi voi isegi iile6d. See annab lihale unikaalse maitse ning
pehmendab seda samaaegselt. Pikendage marineerimise aega, kui soovite tugevama maitsega
liha.

Liha voib maitsestada soola, pipra, kiiiislaugu- voi sibulapulbriga. Kuna maitse muutub
kuivatades intensiivsemaks, kasutage soola ettevaatlikult! Ringi liigub palju vinnutatud liha
retsepte. Proovige neid voi looge omaenda unikaalne maitse.

Kuivatage marineeritud ribad paberritikutega ja paigutage need kuivatusalustele (pidage
meeles, et kaitsete kuivatit liha tilkumise eest nagu eelnevalt juhendis Kirjas on). Kuivatage
kuni ribad on iisna kuivad ja painutades kanged, kuid neid on vdimalik painutada ilma, et
need murduksid. See votab 6-16 tundi. Erinevalt teistest lihadest peaks vinnutatud liha olema
kergelt néritav, aga mitte krobe.

TAHTIS MARKUS: PIDAGE MEELES, ET HUGIEENILINE TOOPIND ON
AARETULT TAHTIS. KINDLASTI PESKE KOIK TOOPINNAD JA OMA KAED
ENNE LIHA KASITLEMIST NING PESKE KAED KA PARAST TEISTE ESEMETE
VOI PINDADE KATSUMIST JA ENNE LIHA TAASKAITLEMIST.

Vinnutatud liha marinaad

120 ml sojakastet

2 tl pruuni suhkrut

120 ml Worcesteri kastet
0,5 tl sibulapulbrit
Purustatud kiitislaugukiitis
2 tl ketSupit

1-1,5tl soola

0,5 tl pipart

TEISTE ASJADE KUIVATAMINE
Lilled

Lilled peaks korjama pérast kaste kuivamist ja enne Ohtust niiskust. Lilli peaks kuivatama
kiiresti ja voimalikult peale korjamist. Jéitke korvale koik pruunid voi vigastatud lehed.
Paigutage alustele nii, et nad iiksteist ei kataks. Kuivatamise aeg on erinev sdltudes nii lille
suurusest kui liigist. Umbkaudne kuivatamise aeg 2-6 tundi.
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Maitsetaimed

Loputage ning raputage iileliigne vesi maha. Patsutage kuivaks. Eemaldage kuivanud voi
varvimuutnud lehed. Kui kasutate seemneid, korjake pérast seda, kui kaunad/kddrad on vérvi
muutnud. Maitsetaimed peaks jdtma varre kiilge ning eemaldama varred, kui taim on
kuivanud. Jaotage taimed vabalt alusele. Kuivatamise aeg on erinev sdltudes nii taime
suurusest kui liigist. Umbkaudne kuivatamise aeg 2-6 tundi.

KUIVATATUD TOIDUAINETE SAILITAMINE

Parimate tulemuste saavutamiseks on tihtis seda peale kuivatamist korralikult siilitada.
Jargnevaid hoiustamistehnikaid kasutades piisib Teie toit vdimalikult kaua vérske ja
kasutusvalmis.

Mahutid

Iga mahuti, mis on puhas, ohu- ja niiskuskindel, sobib hoiustamiseks. Rasked, lukuga
plastikaatkotid voi kuumsuletavad kiipsetuskotid on suurepirased. Tditke iga kott nii suures
ulatuses kui vdimalik ning vajutage iileliigne ohk vélja. Tdidetud kotid voib panna kaanega
metallpurki (kohvipurk on hea), et putukaid eemal hoida. Ohukindlalt suletavaid klaaspurke
vOib kasutada nii kilekottidega kui ilma. Kvaliteetsed dhukindlad plastikmahutid on ka véga
head. Arge kasutage paber- vdi riidekotte, dhukesi kilekotte, leiva-saia kotte ega mahuteid,
millel pole dhukindlalt suletavat kaant.

Uldised toidu hoiustamise néuanded

e Oodake, kuni toit on téielikult jahtunud enne, kui selle hoiustate.

Kuumus ja valgus pdhjustavad toidu riknemist. Hoidke toitu kuivas, jahedas ja

pimedas kohas.

Eemaldage mahutist voimalikult palju dhku ja sulgege see dhukindlalt.

Ideaalne siilitustemperatuur on 15°C voi madalam.

Arge kunagi siilitage toitu otse metallmahutis.

Viltige hingavaid voi 10dva kaanega mahuteid.

Kontrollige kuivatatud toitu kuivamisele jargnevate niddalate jooksul. Kui mahutis on

niiskust, tuleks selle sisu kuivatada pikema aja jooksul.

e Parima kvaliteedi tagamiseks ei tohiks kuivatatud puu- ja koogivilju séilitada kauem
kui 1 aasta.

e Kuivatage toit suvel selle optimaalse vérskuse ajal ning asendage see iga-aastaselt.

e Kuivatatud liha, uluki- ja linnuliha ning kala ei tohiks sdilitada kauem kui 3 kuud, kui
seda hoitakse kiilmkapis, ning kauem kui 1 aasta, kui stigavkiilmas.

e Vaakumkinnised voivad aidata pikendada sdilivusaega mitmeid kuid, kui toit on
korralikult kuivatatud.
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Hoiustamiskoht

Jahe, hdmar ja kuiv on mérksdnad kuivatatud toidu kvaliteedi sdilitamisel. Aknaldhedased
ritulid tuleks valguse eemalhoidmiseks katta. Klaaspurgid voi plastikmahutid tuleks asetada
paberkotti voi suletud kappi. Tsementseinad ja porandad on tihti niisked ja kiilmad. Seetdttu
ei tohiks kuivatatud toidu mahuteid paigutada otse porandale ega nii, et nad puudutavad keldri
seinu, kuna see vdib pdhjustada kondensatsiooni tekkimist mahutis. Arge siilitage kuivatatud
toitu tugeva 16hnaga esemete 1dhedal nagu lakk, virvieemaldi voi kiitus.

Hoiustamise aeg

Kuivatatud puu- ja koogivilju ei tohiks hoiustada kauem, kui 1 aasta. Planeeri kogu kuivatatud
liha, kala, linnuliha ja vinnutatud liha kasutamine 1-2 kuu jooksul. Sildistage kuivatatud
toiduained ning paiguta pdhimottel: ,,Esimesena kuivatatud, esimesena kasutan®. Kontrollige
kuivatatud toitu perioodiliselt. Kui toit ndib niiskem kui pakkimise ajal, pddseb niiskus
mahutisse. Hallitus niitab, et toit ei olnud enne hoiustamist korralikult kuivatatud. Havitage
hallitanud toiduained.

LAHTEAINE TAASTAMINE

Kuivatamine on toidust niiskuse eemaldamise protsess. Taastamine on selle niiskuse
asendamine, et toit selle algsesse olekusse tuua. Kuigi moned kuivatatud toidud nagu
puuviljad on oma kuivatatud vormis suurepédrased, tahate teisi kuivatatud toite kindlasti
taastada enne nende s6Omist.

Siin on moned ldhteaine taastamise nouanded:
Lihtsalt lisa vett

Hakitud ja ribastatud koogiviljade ning kiipsistes kasutatavate puuviljade/marjade puhul pole
taastamine tavaliselt vajalik. Kui tiikid on liiga pudedad, vdite proovida 0,25 liitri kuivatatud
toidu kohta 1 teelusikatdie veega kasta.

Sufleedes, pirukates, kiirkiipsetistes vOi taignates kasutatavate puu- ja kodgiviljade puhul
kasutage 2 osa vett 3 osa kuivatatud toidu kohta.

Vedelikus keedetavate puu- ja kddgiviljade puhul nagu garneering, puuviljakate voi kompott
kasutage 1-1,5 osa vett 1 osa kuivatatud toiduaine kohta. Korraliku keetmise puhul véib vaja
minna lisavedelikku.

Lihteaine taastamise aeg

e Hakitud ja ribastatud toidud taastuvad kiiresti. Uldiselt on 15-30 minutit piisav.
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Suuremaid puu- voi kdogiviljaviile ning lihakuubikuid voib taastada vees iiledd,
jéetuna kiilmutuskappi. Voite selle asemel nad ka keevasse vette panna, eemaldada
tulelt ning lasta seista 2-3 tundi.

Kodige kauem votab taastumine aega tervetel puuviljadel ja marjadel ning neid peaks
jitma 1ile6o vette ligunema.

Teised taastamise nipid

Kui norutate taastatud toiduaineid, jitke vedelik alles. Sellel on suur toitainete
sisaldus. Kiilmutage vedelik ning kasutage seda hiljem suppides, nahkades, pirukates
vOi kompottides.

Suppide valmistamisel pole toiduaineid taastada vaja. Kuivatatud koogiviljad voib
lisada otse supi sisse umbes 1 tund enne serveerimist.

Arge lisage maitseaineid, soola, puljongikuubikuid ega tomatitooteid kuni kddgiviljad
on taastunud ja keenud. Need asjad pidurdavad taastumist méargatavalt.

Moni toit vajab taastumiseks rohkem aega. Porgandid ja oad vajavad rohkem aega kui
rohelised herned voi1 kartulid. Pdidlareegel — mis vajab kdige rohkem aega
kuivamiseks, vajab ka kdige rohkem aega taastumiseks.

Piitidke taastamiseks mitte kasutada rohkem vedelikku kui vajalik, sest liigse veega
viljuvad ka toitained. Paigutage kuivatatud toiduained anumasse ning kasutage
piisavalt vett, et toit on kaetud. Vajadusel lisage hiljem vett, et asendada toidusse
imendunud vedelik.

KUIVATI HOOLDUS JA KORRASHOID

Pirast iga kasutuskorda puhastage kuivatusalused ja kuivati kaas sooja seebiveega. Arge
peske aluseid, kaant ega korpust ndudepesumasinas. Kangekaelseid tiikke saab eemaldada
leotamisega ja/vdi plastikkiiiirijat kasutades. Arge kasutage abrasiivseid materjale ega
lahusteid plastiku puhastamiseks. Kuivati aluse (alumine osa, kus asuvad mootor ja
kiitteelement) puhastamiseks eemaldage seade vooluvdrgust ning piihkige puhtaks niiske
svammi voi riidega. Arge kunagi pange alust vette ega laske vedelikku piirkonda, kus asuvad
elektrilised osad.

HOIUSTAMINE

Pérast kuivati puhastamist kuivatage koik osad, libistage kuivatamisalused korpusesse ning
hoiustage puhtas ja kuivas paigas.
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Koogiviljade ettevalmistuse ja kuivatamise tabel (52°C)

Toiduaine

Ettevalmistus

Aeg

Pirast
kuivamist

(tundi)

ArtiSokid Loigake 0,7 cm ribadeks. Keetke umbes Murduv 6-14
10 minutit

Baklazaan/kabatSokk | Kérpige ja  viilutage 0,6-1,2 cm Murduv 6-18
paksuseks.

Brokkoli Karpige ja 15igake. Aurutage pehmemaks, Murduv 6-20
umbes 3-5 minutit.

Briisseli kapsas Loigake vosud varre otsast. Loigake Krobe 8-30
pikkupidi pooleks

Herned Eemaldage kestad ja blanSeerige 3-5 Murduv 8-14
minutit.

Kapsas Karpige ja 1digake 0,3 cm ribadeks. Nahkjas 6-14
Loigake siidamik 0,6 cm ribadeks.

Kartulid Viilutage, 10igake kuubikuteks vdi Murduv 6-18
16igake.  Aurutage/blanseerige  8-10
minultit.

Kurk Koorige ja ldigake 1,2 cm viiludeks. Nahkjas 6-18

Kiiiislauk Eemaldage kest ja viilutage. Murduv 6-16

Lillkapsas Aurutage/blanseerige pehmemaks. Nahkjas 6-16
Kérpige ja 10igake.

Murulauk Hakkige. Murduv 6-10

Oad Loigake ja aurutage/blanSeerige kuni Murduv 8-26
muutub poolldbipaistvaks.

Paprikad Loigake 0,6 cm ribadeks voi rongasteks. Murduv 4-14
Eemaldage seemned.

Peedid Blanseerige, jahutage, eemaldage tipud ja Murduv 8-26
juured. Viilutage.

Piprad Kuivatage tervena. Nahkjas 6-14

Porgandid Aurutage pehmemaks. Ribastage vdi Nahkjas 6-12
16igake viiludeks.

Rabarber Koorige ning 16igake 0,3 cm pikkuseks. Niiskusevaba 6-38

Seened Viiluta, haki voi kuivata tervena. Nahkjas 6-14

Seller Loigake varred 0,6 cm viiludeks. Murduv 6-14

Sibulad Viiluta dhukeselt voi haki. Murduv 8-14

Spargel Loigake 2,5 cm tiikkideks. Tipud on Murduv 6-14
parema kvaliteediga.

Spinat, lehtkapsas Aurutage/blanseerige kuni on néarbunud, Murduv 6-16
kuid mitte nitske.

Suvikdrvits Viilutage 0,6 cm tiikkideks. Murduv 6-18

Tomatid Eemaldage nahk. Loigake poleks voi Nahkjas 6-24

viiludeks.
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Puuviljade ettevalmistuse ja kuivatamise tabel (57°C)

Toiduaine

Ettevalmistus

Parast

kuivamist

rongasteks.

Apelsin | Koorige ja votke sektoriteks. Murduv 8-16
Aprikoosid | Puhastage, 15igake pooleks voi viiludeks. Painduv 12-38
Banaanid | Koorige ja ldigake 0,3 cm viiludeks. Krdbe 8-38

Datlid Votke kivid vilja ja viilutage. Nahkjas 6-26
Johvikad | Hakkige voi jitke terveks. Painduv 6-26
Kirsid Kivide eemaldamine on maitse asi. Nahkjas 8-34
Marjad Ldigake maasikad 0,9 cm viiludeks. Niiskuseta 8-26
Teised marjad jétke terveks.
Nektariinid | Loigake pooleks, kuivatage nahk allpool. Votke Painduv 8-268
kivi vélja, kui on 50% kuivanud.
Pirnid Koorige ja viilutage. Painduv 8-30
Tamarind | Koorige pikkadeks ribadeks Murduv 8-16
Viigimarjad | Viilutage. Nahkjas 6-26
Viinamarjad | Jatke terveks. Painduv 8-38
Virsikud | Votke kivi vilja, kui on 50% kuivanud. Kuivatage Painduv 10-34
poolikuid voi veerandeid 16igatud pool iileval.
Ounad Koorige, puhastage ja loigake viiludeks voi Painduv 5-6

Liha ettevalmistuse ja kuivatamise tabel (63-68°C)

Toiduaine

Ettevalmistus

Parast kuivamist

Vinnutatud
liha

Taine kiilje- vo1 praetiikk viilutada
umbes 2,5-4 cm paksuseks.

Kergelt niritav, aga
mitte murduv

6-15

Selles kasutusjuhendis kasutatud pildid on ainult illustratiivsed ning vdivad erineda tegelikust

Maaletooja: Cider Mill OU, lao 8/26, Parnu 80010 info@cidermill.eu www.cidermill.eu

tootest.
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