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Dehybryzator Alfa LUX - suszarka do
zywnosci, dehydrator

p— Cena 1 420,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy ALF-38
Kod producenta 5907222
Kod EAN 5905123000621
Producent Alfa

Opis produktu

Dehybryzator Alfa LUX

Dehybryzator Alfa LUX to nowoczesna suszarka do zywnosci, dzieki ktérej wysuszysz takie produkty, jak owoce, warzywa
czy grzyby. Doskonale nadaje sie réwniez do suszenia miesa czy tez przygotowanych chlebkéw, nalesnikéw i innych
smakotykéw. Urzadzenie jest mate i zgrabne, dzieki czemu znajdziesz dla niego miejsce nawet jesli masz matg kuchnie.
Ponadto wyglada bardzo elegancko i klasycznie, wiec S$wietnie wkomponuje sie w wystréj kuchni, bez wzgledu na to, w jakim
stylu jest ona urzadzona.

Zakres temperatur urzadzenia wynosi 35°C - 75°C. Dehybryzator zmienia temperature juz co 1°C. Ponadto suszarka daje
mozliwo$¢ zmiany czasu lub temperatury suszenia zaréwno przed, jak i po rozpoczeciu procesu suszenia.

Zakres czasu suszenia wynosi od 30 minut do 24 godzin.

Dane techniczne dehybryzatora Alfa Max:

Dehybryzator Alfa LUX - nowos$¢ 2024 roku !

Zawartosc¢ zestawu:

1. suszarka do zywnosci Dehybryzator LUX
2. instrukcja obstugi w jezyku polskim

3. 10 tac kratowanych nierdzewnych

4. taca ociekowa

Dane techniczne:

Zakres temperatur: od 35 do 75 stopni
Regulacja temperatury: co jeden stopien

Ustawienia czasu suszenia: od 30 minut do 24 h
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Napiecie: 220-240V 50 Hz

Moc: 800 W

Wymiary: 340 x 406 x 356 mm

Waga netto: 9,8 kg

Wymiary opakowania: 497 x 420 x 435 mm
Waga brutto: 10,7 kg

gwarancja: 2 lata

Dehybryzator Alfa LUX stuzy do suszenia réznych produktéw spozywczych, takich jak warzywa, ziota, owoce, grzyby i
réwniez mieso. Proces ten polega na usuwaniu wody z zywnosci, a to z kolei zapobiega rozwojowi szkodliwych patogendw,
takich jak bakterie i plesn, a tym samym przedtuza trwato$¢ suszonej zywnosci. Jest to wiec proces nad wyraz korzystny, a
zarazem ekologiczny i zdrowy, gdyz pozwala zachowa¢ cenne wartosci odzywcze w produktach.

Suszenie zywnosci w Dehybryzatorze Alfa LUX ma réwniez wiele innych zalet, ktére sprawiaja, ze ta metoda przetwarzania
i przechowywania zywnosci stata sie ostatnimi czasy bardzo popularna.

Ponizej przedstawiamy Panstwu niektére gtéwnych zalety tej metody:

1. Przedtuzanie trwatosci zywnosci

Podczas suszenia przy pomocy Dyhybryzatora Alfa LUX usuwana z zywnosci jest woda, ktéra jest wystarczajgcym
srodowiskiem do rozwoju bakterii, plesni i grzybéw z gatunku drozdzakéw. Ten proces sprawia, ze suszona zywnos¢ moze by¢
wiec przechowywana przez dtugi czas bez potrzeby chtodzenia czy zamrazania czy tez marynowania.

2. Zachowanie wartosci odzywczych

Suszenie w Dehybryzatorze Alfa LUX zachowuje znakomitg wiekszos¢ witamin oraz mineratéw zawartych réwniez w Swiezej
zywnosci, co czyni tak przygotowane suszone produkty zdrowa alternatywa dla $wiezych owocéw i warzyw.

3. Intensyfikacja smaku

Suszenie koncentruje smaki, w wyniku czego suszone owoce, warzywa, jak réwniez ziota i mieso majg bardziej intensywny
smak niz ich Swieze odpowiedniki. Czyni je to przy okazji znakomita przekaska.

4. Redukcja masy i objetosci

Suszone produkty sg o wiele Izejsze i tracg na objetosci, czyli w wyniku tego zajmuja mniej miejsca, a to utatwia ich
przechowywanie i transport. Jest to szczegdlnie przydatne podczas wyjazdéw, wedréwek, podrézy i kempingdéw.

5. Brak konserwantow

Dziekui suszeniu w Dehybryzatorze Alfa LUX masz kontrole nad tym, co zawierajg Twoje naturalnie przetworzone produkty -
sg 0 wiele zdrowsze, bo bez dodatku konserwantéw i innych sztucznych substancji, co jest korzystniejsze dla zdrowia.

6. Ekonomiczne rozwiazanie

Korzystanie z Dehybryzatora Alfa LUX pozwala nam na suszenie nadmiaru sezonowych owocéw i warzyw, co pomaga w unikac
marnowania zywnosci i oszczedzad pienigdze. Mozna tez kupowad produkty w szczycie sezonu wiekszych iloSciach, gdy sa
tansze i suszy¢ je do pdZniejszego uzycia. Ponadto kupowanie gotowych suszonych owocéw i warzyw czesto wychodzi o wiele
drozej, a niektére nawet sg niedostepne.

7. Uniwersalnos¢

Dehybryzator Alfa LUX moze by¢ uzywany do suszenia wielu réznych produktéw, w tym owocéw, warzyw, ziét, miesa a nawet
kwiatéw i grzybdw.

8. tatwos¢ przechowywania
Przechowywanie suszonej zywnosci nie wymaga dodatkowych urzadzen, takich jak zamrazarki czy lodéwki, pozwala nam

zaoszczedzi¢ miejsce na poétkach. Wystarczy do tego szczelnie zamknia¢ pojemnik lub worek, ktére ochronig przed wilgocig i
owadami.
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9. Zachowanie barwy i tekstury

Suszenie w Dehybryzatorze Alfa LUX, zwtaszcza przy uzyciu odpowiednich ustawien temperatury i czasu, pozwala zachowa¢
naturalng barwe i teksture zywnosci, co czyni jg atrakcyjna wizualnie, apetyczng i pozwala zachowaé wiecej sktadnikéw
odzywczych.

10. tatwosc¢ przygotowania positkow
Suszone produkty sg gotowe do spozycia bez dodatkowej obrébki. Mozna je jes¢ na surowo, dodawac do potraw, satatek,
musli, jogurtéw lub uzywac do przygotowywania przekgsek. Innym - réwnie tatwym i naturalnym sposobem - jest ponowne

namoczenie produktéw, np. grzybdw, ktére chcemy doda¢ do bigosu.

Suszenie produktéw przy pomocy Dehybryzatora Alfa LUX to praktyczna, zdrowa i ekonomiczna metoda przechowywania
zywnosci, ktéra pozwala na cieszenie sie ulubionymi produktami przez caty rok.
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