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Как сохранить дары природы?
Сушильные аппараты помогут сохра​нить выращенный и собранный урожай овощей, фруктов, ягод, грибов без потери витаминов, макро- и микроэлементов.
По данным исследований, потери пи​тательных веществ и витаминов при кон​сервировании составляет 70%, при замо​раживании 50%, а при сушке всего 2-3%.

Сушка - самый природный способ сохранения продуктов. Сушить легко, хранить просто, реальная экономия вре​мени и денег, здоровое питание круглый год. Никаких консервантов, сахара и соли, утомительного стояния у плиты, десятков банок и крышек.

Например, яблоки сохнут в среднем 6-7 часов, грибы - 34 часа, а зелень все​го 2 часа.

Сушеные продукты сохраняют свой живой природный цвет, аромат и вкус. Сушеные грибы при приготовлении вос​станавливаются в объеме, сохраняя за​пах и вкус.

Лекарственные травы при сушке со​храняют все свои лечебные свойства, эфирные масла. Икэбана из сушеных цветов и трав среди снежной и холодной  зимы будут напоминать Вам о красках и ароматах лета.

Причем сушить можно разные про​дукты вместе, ведь совмещения вкусов в сушилке не происходит.

У нас в Клубе имеются сушилки двух видов: трехлотковый и пятилотковый «Ветерок».

Для хранения сушеных продуктов ре​комендуем вакуумные системы «ВАКС». Они сделают это лучше всего. Если Вы видели грибы, высушенные сушилкой - аромат, вкус и цвет просто поражают. И не только Вас, разных мушек и червячков тоже. Для вакуумных систем не только мушка не страшна, но и разные грибки. В них значительно лучше сохраняется цвет,

вкус и запах. Да и срок хранения значи​тельно больше без ухудшения качества. Сохраните Ваш урожай и наслаждай​тесь изысканными вкусами и бесценными витаминами целый год!
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