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Vazeny zakazniku,

Blahoprejeme vdm k zakoupeni tohoto produktu. Pozorné si prectéte nasledujici
pokyny a dodrZujte je, abyste predesli moznému poskozeni. Za skody zpUsobené
nedodrzenim pokynl a nesprdvnym pouZivanim neprebirdme Zadnou
odpovédnost.
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TECHNICKA DATA

Cislo vyrobku 10034429

Napdjeni 220-240V ~ 50/60 Hz

Vykon 500 W




BEZPECNOSTNi POKYNY

= Prectéte si pozorné vsechny bezpecnostni a provozni pokyny a uschovejte je
pro budouci pouZiti.

= Tento spotiebi¢ nepouZivejte na hoflavych materidlech, napfiklad na
drevénych povrsich nebo na ubruse.

= Pfistroj nepouZivejte na tepelné senzitivni keramické varné desce nebo desce
na krajeni. Zafizeni pouZivejte pouze na tepelné odolném povrchu, ktery je
alespon tak velky jako zafizeni. Tim se zabrani poskozeni podlozky vlivem tepla
generovaného béhem provozu.

= Pfed pouzitim zkontrolujte, zda vSechny dily funguji spravné a zda pini své
zamyslené funkce. Zkontrolujte vSechny podminky, které mohou ovlivnit
¢innost jednotky. NepouZivejte zafizeni, pokud je napajeci kabel poskozen
nebo roztrzeny.

= Pied servisem, vyménou pfislusenstvi, pfemistovanim nebo ¢isténim vidy
odpojte od zdroje energie. Odpojte zafizeni, kdyZ ho nepouzivate.

= Drite déti mimo dosah. Nikdy nenechavejte spotfebi¢ bez dozoru. Méjte
zatizeni pod dohledem béhem pouzivani.

= Vyrobce odmitd jakoukoliv odpovédnost v pfipadé nespravného pouZiti
zafizeni.

= Nespravné pouzivani zpUsobi ztratu platnosti zaruky.

= Elektrickou opravu musi provést autorizované servisni stiedisko. PouZivejte
pouze tovérni origindlni dily a p¥islusenstvi. Modifikace zafizeni zplsobi ztratu
platnosti zaruky. Nikdy neotvirejte zadni panel. Nikdy neodstranujte zadni
sténu ze susicky.

= Pokud pouzivite prodluZovaci kabel, ujistéte se, Zze oznaceny elektricky vykon
je alespon tak velky jako elektricky vykon tohoto spotfebice.

= Ujistéte se, zda je béhem pouzivani zafizeni stabilni. VSechny ¢tyfi nohy by
mély byt na rovné plose. Pfistroj by se béhem provozu nemél pohybovat.

= Nepouzivejte venku nebo v blizkosti hoflavych nebo spalovacich materialQ.
Pouze pro vnitini pouZiti. Ne na komercni vyuZziti.

= PouZivejte na dobfe vétraném misté. Neblokujte vétraci otvory na dvefich
nebo na zadni strané. UdrZujte minimalné (30 cm) od jakékoli stény, abyste
umoznili spravnou cirkulaci vzduchu.

= Nepouzivejte na hoflavych povrsich, jako jsou koberce.

= Zabrarite Urazu elektrickym proudem. Neponofujte jednotku a ovladaci panel
do vody nebo jiné tekutiny. MGze dojit k urazu elektrickym proudem.
Nepouzivejte spotfebi¢ s mokryma rukama nebo bosyma nohama.
Nepouzivejte v blizkosti tekouci vody.

= Pred cisténim komponent odpojte od elektrické zasuvky. Pred cisténim si
prectéte vsechny pokyny.

= Po Cisténi se ujistéte, zda je pfistroj zcela suchy pred opétovnym pfipojenim
do elektrické zasuvky - pokud ne; muze dojit k elektrickému Soku..



= Nepouzivejte spottebic k jinym tcelim nez je uréeno.

= Pokud spotiebi¢ béhem pouZivani nefunguje, okamzité jej vypnéte a preruste
jeho pouzivani. Nepokousejte se oteviit ovladaci panel. Tento vyrobek
neobsahuje zadné &asti, které by mohl opravit uZivatel. Vzdy se obratte na
autorizované servisni stiedisko, pokud jednotka nefunguje spravné. PouZivejte
pouze prislusenstvi schvédlené vyrobcem. Vsechny casti tohoto spotfebice se
musi pouZivat podle navodu k obsluze. PouZivejte pouze pfislusenstvi
schvalené vyrobcem. Ostatni soucasti se s touto jednotkou nesmi pouZivat a
zpUsobi neplatnost zaruky.

= Toto zafizeni mohou pouZivat pouze déti ve véku 8 let a starSi a osoby s
omezenymi fyzickymi, smyslovymi a mentélnimi schopnostmi a / nebo
nedostatkem zkuSenosti a znalosti za predpokladu, Ze byly pouceny o
pouzivani odpovédnou osobou, ktera rozumi souvisejicim rizikim.




OVLADACI PANEL A PROVOZ

Uvedeni do provozu

= Naplnte zasobniky. MlzZete pouZit jednu nebo vice polic.
= Zasobniky naskladejte na jednotku a nasadte viko.

= Zasunte zastrcku do zasuvk.

Provoz

G oser + -

Kratce stisknéte tlacitko zapnuti /
vypnuti zcela vlevo, abyste jednotku
zapnuli.

Pfednastavena teplota 50 ° C se
bude stfidavé zobrazovat s
vychozim ¢asem 10:00.

" s + -

Stisknéte tlacitko SET, ¢as zac¢ne blikat.
Pomoci tla¢itek [+] a [-] upravte &as. Cas
Ize nastavit od 1 do 48 hodin.

KdyzZ jste nastavili poZzadovany cas,
znovu stisknéte tlacitko SET a
pomoci tlacditek [+] a [-] upravte
teplotu. Teplota se da nastavit od
35do70°C.

¢  oser + -

Vyckejte nova nastaveni nepfijmou.




DOPORUCENE NASTROJE

= NUZ na fezani (Cepel z nerezavéjici oceli)
= Deska na krajeni
= Skladovaci nadoby.

Mezi dalsi nastroje, které usnadnuji a zrychluji praci, patfi:
= Kuchynsky robot nebo jiné obdobné zatizeni pro rychlé a konzistentnikrdjeni.
= e Parak a kos nebo konvice a skladaci pardk na blansirovani.
= o Mixér na vyrobu ovocného pyré z ovocné kize.
= o Maly zdpisnik na sledovani délky ¢asu a zapisovani recept(, které jsou pro vas
vhodné, jakoZ i téch, které nefunguji.

PRIPRAVA JiDLA

Kura z ovoce a zeleniny Casto obsahuje velkou ¢ast vyZivové hodnoty potravin.
Proto je lepsi neloupat, jestlize se ma susené jidlo jist jako svacina nebo pouzit v
susenkdch. Na druhé strané budete chtit oloupat jablka urcené na kolac¢ nebo
rajéata urCena na polévku. Obecné plati, Ze pokud normalni Supete jidlo pfi
ptipravé pokrmu, pak ho oloupete i pfed dehydrataci.

Jednim z nejdlezitéjsich faktord Uspésné dehydratace je zpUsob kréjeni jidla.
PFi suseni ovoce pomdha mit vSechny platky pfiblizné stejné tloustky, takze se
vsechny susi najednou na stejnou Uroven vlhkosti. Hrubé platky se susi pomaleji
nez tenké platky. Tloustka, kterou si vyberete, je jen na vas, ale porcovani viech
kouskd na co nejmensi moznou velikost pomUzZe zajistit Uspéch akonzistenci.

KuZe mnoha potravin pfirozené chrani jidlo, ale mdze brzdit dehydratacni proces.
Béhem dehydratace unika vihkost nejlépe z fezaného nebo zlomeného povrchu,
ne pres tvrdou kizi. Proto ¢im je vétsi oblast fezu, tim rychleji a lépe se dehydruje
jidlo. Z tohoto divodu by se méla tenka stopkova zelenina, jako jsou zelené fazole,
chtest a reven, nakrajet na polovinu podélné nebo extrémnim diagonalnim fezem,
aby se odkryla co nejvétsi ¢ast vnitfnich ¢asti jidla. Ovoce by mélo krajet priéné
ptes jddro a ne dolu pres jadro. Snazte se vidy délat tenké plochéfezy.

Brokolicové stonky by mély byt roziezany na polovinu nebo ¢tvrtiny v zavislosti na
priméru. Malé plody, jako jsou jahody, se daji nakrajet na polovinu. Dokonce i
mensi bobule by mély byt rozifezany na polovinu nebo mirné sefiznuté, aby se
kaze rozdélila.



Naplnéni tackl na suseni

PFi ukladani potravin mlzete pouZzit cely povrch tacka, je vsak tfeba zachovat urcité
proudénivzduchu. Pokuste se umistit jidlo do jedné vrstvy, kdykoli je to moZzné. Toto
je obzvlasté dlleZité pfi potravinach, jako jsou platky bandnu a ananasové krouzky,
a ne tak dllezité pfi fazolich. Pokud nékteré z kousk( po dokonceni suseni budou
prilis vihké, jednim z dlivod je to, Ze mohly byt zakryty jinymi kousky jidla.

Dehydratace odstranuje vlhkost a zpUsobi, ze se jidlo pfi suseni smrituje. To vam
umozni uloZit stejné mnoZstvi potravin na mensi misto. Nasekané jidlo by nemélo
byt rozetfené na hrubsi nez 1,2 cm.

MUZe byt nutné jednou nebo dvakrat béhem dehydratace promichat jemné
nasekané jidlo, aby se zajistilo rovnomérné vysuseni vech kouskl. Pokud to chcete
udélat, vypnéte zafizeni, odpojte ho, vyberte tacky, zamichejte, pak slozte a znovu
zapnéte stroj podle pokyn(.

Zabrante odkapavani

Nékteré potraviny, jako jsou velmi zralé rajcata a citrusové plody nebo slazené
ovoce, mohou odkapavat. Odkapavani z vySe poloZené tacky, muze zménit pfichut
rdznych potravin na spodnich tidcech. Abyste sniZili odkapavani, po umisténi
potravin na susici tacy a pred jejich umisténim na zakladnu poklepanim tacem pevné
dold na ruénik poloZeny na vrch pracovni desky k odstranéni nadmérné vihkosti

DEHYDRATACE ZELENINY

Susend zelenina je stejné chutnd a univerzadini jako susené ovoce. Se suSenou
zeleninou mlzZete pfipravit chutné polévky, dusené maso a dalsi. V podstaté, kdekoli
byste pouzili Cerstvou zeleninu, mlZete pouZit dehydrovanou zeleninu. Pfed
pfipravou a dehydrataci vybrané zeleniny, ji vidy omyjte studenou vodou. Treba
odstranit jadérka, zeleninu nakrdjet, oloupat nebo rozdrtit. Kuchyrisky robot mize
byt uzite¢nym nastrojem pti zpracovani zeleniny. Trva jen nékolik sekund, aby rozfizl
velkou davku ptipravenou na dehydrataci.

PF¥i suseni zeleniny budte kreativni. Umisténim zeleniny do zfedéné citronové stavy
nebo podobnych dochucovadel po dobu pfiblizné 2 minut se zelening, jako jsou
zelené fazole a chfest, pfida chut.



Pfedpfriprava zeleniny

Z vétsi Casti nepotrebuje zelenina specidlni Upravu pred dehydrataci, i kdyzZ existuji
urcité vyjimky. Zde je nékolik pokyn( pro pfipravu, které vam pomohou co nejlépe
vyuzit vasi susenou zeleninu. Nékolik druhl zeleniny, napfiklad cibule, ¢esnek,
paprika, rajcata a houby se daji Uspésné vysusit a pak pouzit bez predbézné upravy.
Obecné plati, Ze pokud musi byt zelenina spafena nebo blansirovana na zamrazeni,
musi byt takto oSetfena i na suseni.

S vySe uvedenymi vyjimkami je tfeba pamatovat na to, Ze vétsina zbyvajici zeleniny
se pred susenim musi pafit nebo blansirovat. Hodné zeleniny obsahuje enzymy,
které pomahaji dozravani potravy, a ponechani téchto enzymu aktivnich v potravé
zpUsobi, Ze budou nadale vyvoldvat zmény v chuti a aroma, které mohou byt
nezadouci. | kdyzZ se zelenina, ktera je dehydrovana, neupravi, mize byt stale dobra
po dobu tfi aZ ¢tyf mésicu, avsak tepelné osetfena zelenina se uvafi za kratsi dobu,
zUstdva déle dobra a obecné si po uvareni zachovava vice chuti.

Vareni v pare

Para je nejlepsi metodou predbézné Upravy. VloZte jednu vrstvu nakrajené nebo
nasekané zeleniny do cedniku nebo parniho kose. Rozdrcena zelenina mize byt v
cedniku nebo kosi v hloubce 1,2 cm. Vlozte zeleninu do hrnce nad malé mnozstvi
vafici vody a zakryjte. Voda by se neméla dotykat zeleniny. Za¢néte okamzité
sledovat cas. Kdyz je zelenina pfipravena k odstranéni, méla by byt sotva kfehka.
Dejte do studené vody abyste zastavili vareni a jidlo si zachovalo barvu. Osuste a
rozloZte ji na tacech, abyste ji dehydratovali.

Blansirovani

Blansirovani se doporucuje pro zelené fazolky, kvétak, brokolici, chiest, brambory
a hrach. JelikoZ se tato zelenina Casto pouzivd v polévkich nebo dusenych
pokrmech, blansirovanim se zajisti, Ze si zachovavaji pozadovanou barvu.
Pfipravenou zeleninu umistéte do hrnce s vrouci vodou na 3 az 5 minut. Pfecedte
a osuste a vlozZte zeleninu do zafizeni.

Blansirovani je rychlejsi neZ spafeni, ale mnoho vitaminl se ztraci ve vodé.
Nedoporucuje se na sekanou nebo nastrouhanou zeleninu, kterd by se béhem
béleného snadno uvafila. Chcete blansirovat nakrajenou zeleninu, vloZte ji do velké
nadoby s vafici vodou. Nepfidavejte vice nez 1 salek (200 ml) jidla na litr vrouci
vody. Zacnéte okamzité sledovat cas. Pro nacasovéni postupujte podle
standardnich pokynd pro zmrazeni. Blansirovani trva priblizné jednu tfetinu az
polovinu ¢asu spareni nebo dokud zelenina nebude sotva kfehka.



DEHYDRATACE OVOCIA

Susené ovoce je vynikajici potravou. Vyzkousejte ho jako ovocnou kiZi nebo v
zmrzlinovych pohdrech a koldcich. Je tézké si predstavit lepsi chutnou vyZivu jako
susené ovoce. Susené ovoce je pfirozené sladké, nema zadné konzervacni latky a
je levné.

Vas susi¢ potravin usnadriuje suseni ovoce. U vSech druh( ovoce je nejlepsi je pred
zac¢dtkem umyt. Potom vétsinu ovoce staci pouze rozfezat na polovinu, odstranit
pecku a nakrajet pred tim, neZ je vlozite do zafizeni.

K dosazeni dobrych vysledkd nemusite ovoce predbézné upravovat, ale nékteré
druhy ovoce, jako jsou jablka, hrusky, broskve, meruriky a bandny, maji tendenci
mirné ztmavnout susenim nebo skladovanim déle nez Sest az sedm mésica. | kdyz
jsou stale jedlé, kdyZ jsou tmavé, nevypadaji lakavé. Pokud vdm nevadi zména
barvy suseného ovoce, neni potfeba ho predem osetfovat. Plody jako banany
zhnédnou bez predupravy, ale zéroven se stanou velmi sladkymi a prekypuji ¢istou
pfichuti banand, jednoduchym nakrdjenim a uloZenim pfimo do zafizeni.
Informace o dobdch suseni ovoce viz Tabulka na pfipravu ovoce.

Aby se zabrénilo ztmavnuti ovoce, kousky ovoce se mohou pred dehydrataci
ponofit do roztokd citrénové, ananasové nebo pomeranéové stavy nebo kyseliny
askorbové na dvé minuty. Nechte okapat na papirovych rucnicich a vloZte do
susicky.

Citrénovd, ananasova nebo pomerancova $tava

Cerstvé nebo lahvové citrénové, ananasové nebo pomerancové $tavy jsou nejlepsi
diky své pfirozené sladkosti. Ananasovou a pomeranéovou $tavu je mozné pouzit
v plIné sile nebo podle chuti. Pokud pouZivate citrénovou $tavu, je nejlepsi ji zfedit
1 dilem $tavy na 8 dilt vody a namodit kousky ovoce na dvé minuty. Uvédomte si,
Ze chut téchto $tav mlze premoci chut suseného ovoce a nemusi vidy zabranit
zabarvenijidla. Experimentujte s fedénim a dobaminamaceni podle vaseho vkusu.

Kyselina askorbova

Krystalicka kyselina askorbova nebo vyrobky s kyselinou askorbovou vyrobené na
konzervovani ovoce uréeného ke konzervovani se mohou ziskat v Iékarné nebo v
obchodech, které prodavaji konzervérenské potieby. VétSina obchodld s
potravinami ji také prodava. Smichejte 1 polévkovou lzici do ¢tyr $alkd vody a
ovoce namocte asi dvé minuty. Podobné jako citronova stava mGze byt chut velmi
silnd, takze experimentujte s koncentracemi a dobami nasédknuti.



VYROBA OVOCNOU KUZE

Ovocné rolky, ovocné prouzky nebo ovocné Jerky, je zmixovany ovoce susené v
tenkych pldtech, které se stava chutnou, Zvykaci a sladkou pochoutkou, kterou
nazyvame ovocnou kUZi.

Pravdépodobné jste jiz zkusili vzorky z komercnich verzi z obchodu, ale jakmile
ochutnate domaci cerstvé rolky s kvalitnim ovocem, uZ se nikdy nevrétite do
obchodu! Ovocna kizZe je dobry zpUsob, jak vyuZit zbylé nebo prezralé ovoce, které
by se jinak mohlo vyhodit.

Vyroba ovocné klze je velmi jednoduchd. Zacnéte dikladnym umytim ovoce ve
studené vodé a odstrarite vSechny stonky nebo listy, které zlistaly na ovoci. Podle
potfeby odstrarite slupku, kizi, pecku nebo semena. Pak jen nafiznéte ovoce nebo
ovocnou kombinaci dle vaseho vybéru a do mixéru pridejte jen tolik tekutiny, abyste
dosdhli hladké husté pyré. MZe se pouZit med, ovocna $tava nebo voda, ale smés
pfilis nefedte, protoZe nezlstane na tacku zafizeni. U ovoce s vysokou trovni vihkosti
se vibec nemusi priddvat Zadna tekutina.

ProtoZe jste kuchal, ochutnejte pyré béhem jeho pfipravy. Neni to pouze vase
privilegium, ale daleZita soucést procesu, protoZze pokud pyré chutna dobre, kiize
bude chutnat jesté lépe! Nezapomerite, Ze pfichuté a sladkost se soustfedi, kdyZ je
kaZe suchd, takZe pyré pfilis nesladte!

Nejlepsi je pouZit papir na vyrobu ovocné klze urceny pro tento ucel, ale pokud neni
k dispozici, mGZete jednu polovinu kazdé susici tacky zakryt plastovou folii. K udrzeni
dostatec¢né cirkulace by méla byt zakryta pouze polovina kazidé tacky. Pokud
pouZzivate vice neZ jednu tac, umistéte folii na stfidavé poloviny tackt nad sebou.
Pamatujte, Ze tacky se daji vlozit pouze jednim zpUsobem, proto pfed vloZzenim do
zafizeni naskladejte tacky spravné, abyste zajistili sprdvné umisténifdlie.

PFi suseni lepkavych pyré (napfiklad bananu) nastfikejte malé mnoZstvi postfiku
rostlinného oleje na papir nebo félii. Po naplnéni viech tackd, nasurite susici tacky na
dno zakladny. Dehydratujte, dokud ovocné pyré nemd texturu kize. Mélo by byt
snadné odlepit papir z ovocné kize. Zabalte do plastové félie a skladujte p¥i pokojové
teploté. Do pyré lze pfidat koFeni, nasekané ofechy nebo kokos, coZ dodava chut. Pro
dalsi variace, poutzijte nékolik druh( ovoce spolu.



Nebojte se experimentovat se svymi recepty. Jednotlivé ovocné prichuté budou
fungovat dobte, ale existuje mnoho rlznych ovocnych kombinaci, které spolu
vytvéreji chutné obcerstveni. To jsou:

= Jahody-Banan = Med-Brusnica- = Malina-banan-

= Jahody- Pomeranc¢ kokos
rebarbora = Ananas -pomeranc¢ = SmiSené bobule

= Ananas- broskev = Ananas - merurika = Jablko-BorGvka

= Jablko- Skoftice = Malina-jablko

DEHYDRATACE MASA A RYB

Susené maso je nejlepsi, kdyz se pripravuje na nadchazejici kempingové a turistické
vylety.

PouZivejte pouze velmi libové maso a odfiznéte co nejvice tuku. Maso by mélo pred
susenim marinovat, aby se pfidala aroma a aby se rozmélnilo. Marindda by méla
obsahovat sul, kterd pomdha extrahovat vodu z masa a také jej chrani, ale neméla
by obsahovat olej. Vétsina marinad obsahuje néjaky druh kyseliny (jako raj¢atova
omacka nebo ocet), protoze kyselina stépi vlakna, ¢imz se maso stavdjemné;jsim.

Krajeni masa pfi ¢aste¢ném zmrazeni bude jednodussi, zejména pokud chcete tenké
platky.

Kuchyrisky robot nebo specializovany kraje¢ masa muZe odvést skvélou praci.
MiZete také Fici svému feznici, Ze vyrabite susené maso nebo trhané maso a oni
vam ho radi nakraji.

Pfi suseni masa nebo zvéfiny na duseni, polévku atd. nezapomerite, Ze tyto druhy
masa musi pfed susenim uvafit. Varte, nakrajejte na malé kosticky a vlozte do
susicky. Suste az do odstranéni veskeré vlhkosti pfiblizné 2 az 8 hodin. KdyZ jste
pfipraveni na jeho poufZiti ve vasem oblibeném gulasi, jednoduse jej rehydratujte
namaéenim ve vodé nebo vyvaru nejméné 1 1/2 hodiny, nebo dokud neni jemné a
asi stejné velké jako pred dehydrataci.



Hovézi maso: Vyberte libové kusy. Hovézi flank steak, round nebo rump jsou lepsi nez
rameno nebo Zebro.

Dribez: Celd dribez MUSI byt pred susenim uvarend. Nejlepsi metody jsou duseni
nebo opeceni. Kurfeci prsa jsou hubenéjsi nez tmavé maso.

Ryby: Dobrym ndpadem je ryby pred dehydrataci spafit nebo, pokud jste se rozhodli
jejich upéct, predehfejte béZnou troubu na 100 ° C a pecte 20 minut nebo dokud ryba
neni Supinata.

PFi suseni ryb jsou dobré volby morsky jazyk a platys.

VYROBA HOVEZ{HO MASA JERKY

Dehydratace masa bez predchoziho vareni povede k tvrdému Zvykacimu kusu masa,
které je zndmé jako jerky. Je to jedna z nejstarsich znamych forem konzervovani masa.
ProtoZe jerky se vyrdbi nejprve bez vareni masa, je dllezité zacit s kvalitnim masem a
mit Cisty a hygienicky pracovni prostor. Nezapomerite také dukladné vycistit pracovni
plochy po dokonceni. Pamatujte, zZe Jerky je jediné maso, které se da do susice bez
uvareni.

= Stejné jako u témér vsech potravin je dllezité zacit kvalitnim fezem masa. Vyberte
hubeny flank nebo round steak o tloustce asi 2,5 - 3,5 cm. Odfiznéte vsechen tuk
a pojivovou tkan. Tuk omezuje schopnost masa schnout a pojivovou tkan zpUsobi,

= Na lehd¢i krajeni vlozte maso do mrazdku asi na 30 minut, aby ¢astecné zamrzlo.

= Potom ho otocte a nechte zmrazit dalSich 15 minut. NafeZte pficné na prouzky asi
0,3 cm silné.

= Marinujte prouzky nejméné 3 hodiny nebo i pfes noc. Toto masu dodava
jedine¢nou chut a zarovefi maso zjemni. Prodluzte ¢as marinovani pro silnéjsi
ochucené jerky.

= Maso lze ochutit soli, pepfem, ¢esnekem nebo cibuli nebo jinym kofenim.

= ProtoZe se pfichuté béhem dehydratace zesiluji, stl pouZivejte stfidmé! Existuje
mnoho jerky receptl. Vyzkousejte je nebo vytvofte svou vlastni jedine¢nou chut!

= Osuste marinované prouzky na papirovych rucnicich a prouzky umistéte na susici
tacky (nezapomenite chranit zafizeni pred kapanim z potravin, jak je popsano vyse
v této prirucce). Dehydratujte, dokud jsou prouzky zcela suché aZ se ohybaji, ale
je mozné je ohybat bez poruseni. Bude to trvat 6 az 16 hodin. Na rozdil od jiného
sus$eného masa, by mélo byt Jerky mirné zZvykaci, ale ne kfehk.




DEHYDRATACE KVETIN A BYLIN

Kvétiny: Kvétiny by mély byt shromazdovany po vyschnuti rosy a pfed vecerni
vlhkosti. Kvétiny by mély po sklizni susit co nejrychleji a co nejdfive. Zlikvidujte
vsechny poskozené nebo hnédé listy. VloZte do zasobnik(l bez prekryvéni. Doba
schnuti se bude liSit v zavislosti na velikosti a typu kvétu. Suste pfiblizné 2 az 36
hodin.

Byliny: Proplachnéte a prebytec¢nou vodu vytfeste. Osuste. Odstrarite odumfrelé
nebo zbarvené listy.

Pokud pouZivate seminka, vyberte, kdyZ lusky zménily barvu. Byliny byste méli
nechat na stonku a po ukonéeni suseni ji odstranit. Rozlozte bylinky volné na
podnose. Doba schnuti se bude lisit v zavislosti na velikosti a typu. Suste pfiblizné 2
az 6 hodin.

UCHOVAVANI SUSENYCH POTRAVIN

Jakmile je jidlo spravné vysusené, je duleZité ho spravné uchovévat, abyste dosahli
co nejlepsich vysledkd. Dodrzovanim téchto technik skladovéni zistane vase jidlo
Cerstvé a pripravené k pouZziti co nejdéle.

Nadoby

Jakakoliv nadoba, ktery je Cista, vzduchotésna a odolna vici vihkosti, je vhodna na
skladovéni. Tézké plastové kapsy na zip nebo kapsy na vareni za tepla jsou vynikajici.
Naplrite kazdé kapsa co nejvice a vytlacte prebytecny vzduch. Naplnéné kapsy se
mohou uklddat do kovovych plechovek s vékem (napf. Kavové plechovky jsou
dobré), aby se zabranilo vniknuti hmyzu. Sklenéné sklenice s pevné priléhajicimi
vicky lze pouZivat s plastovymi kapsami nebo bez nich. Kvalitni plastové obaly s
dobre pfiléhajicimi vicky jsou dobré, ale musi byt vzduchotésné. NepouZivejte
papirové ani latkové kapsy, lehké plastové sacky, obaly na chléb nebo jakékoliv
obaly bez vicka.

V3Seobecné tipy na skladovani potravin

= Pred uloZenim pockejte, dokud jidlo UpIné nevychladne.

= Teploasvétlo zplisobi zhorseni kvality potravin. Potraviny skladujte na suchém,
chladném a tmavém misté.

= ZUlozné nadoby odstrarite veskery vzduch a pevné ji uzavrete.

= |dealni teplota skladovani je 15 ° C nebo nizsi.

= Potraviny nikdy neskladujte pfimo v kovové nadobé. Vyvarujte se nddobam,
které dychaji nebo maiji slabé tésnéni.

= Zkontrolujte béhem tydnd ndsledujicich po dehydrataci obsah
dehydratovaného jidla, zda neobsahuje vlhkost. Pokud je uvnitf vlhkost, méli
byste obsah dehydratovat delSi dobu.

= Pro nejlepsi kvalitu by se susené ovoce a zelenina nemély uchovévat déle nez 1
rok.

= Suste svou produkci v 1été, kdy je optimalni Cerstvost, a kazdorocné vyménujte.

= SuSené maso, zvéfina, dribez a ryby by mély skladovat nejvyse 3 mésice, pokud
se uchovavaji v lednicce, a nejvyse 1 rok, pokud se uchovévaji vmraznicce.

= Vakuové tésnéni mize pomoci prodlouzit dobu skladovani o nékolik mésica,
pokud bylo jidlo spravné a dikladné vysusené.



Umisténi

Chlad, tma a sucho jsou klicem k udrZeni kvality susenych potravin. Mozna bude nutné
zakryt police v blizkosti okna, aby se zabranilo pronikdni svétla. Sklenéné pohary nebo
plastové obaly by mély byt umistény v papirovém sacku nebo v uzaviené skfince.
Cementové stény a podlahy jsou ¢asto vlhké a studené. Proto by se nadoby na susené
potraviny neméli umistovat pfimo na podlahu nebo dotykat se suterénu nebo stény
sklepa, protoZze to mUzZe zpUsobit kondenzaci v nadobé. Neskladujte susené jidlo v
blizkosti predmétd se silnym zapachem, jako jsou laky, odstrariovace barev nebo
petrolej.

Délka skladovani

Susené ovoce a zelenina by se nemély skladovat déle nez jeden rok. Planujte, aby se
do jednoho nebo dvou mésict pouZilo vSe susené maso, ryby, driibez nebo jerky.
Potraviny oznacte etiketou a nejdfive pouZzijte nejstarsi zasoby. Pravidelné kontrolujte
susené potraviny. Pokud se zd3, Ze jidlo je vIh¢i jako pfi baleni, do nddoby se dostava
vlhkost. Pliseri naznaduje, Ze jidlo nebylo pred skladovanim spravné vysusené. Znicte
plesnivé jidlo.
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TIPY NA REHYDRATACE

Dehydratace je proces odstrariovani vihkosti z potravin. Rehydratace je nahrazeni
této vlhkosti, aby se jidlo vréatilo do plvodniho stavu. | kdyZz nékteré susené
potraviny, jako napriklad ovoce, jsou ve svém dehydratovany stavu vynikajici, pfed
jidlem je budete casto chtit rehydratovat. Zde je nékolik tip.

Staci pridat vodu

=V pfipadé sekané nebo drcené zeleniny a ovoce, které se ma pouzivat v cookies,
neni obvykle nutnd rehydratace. Pokud jsou kousky pfilis kiupavé a suché,
muZete zkusit pridat 1 IZicku vody na $dlek (200 ml) susenéhojidla.

= Na zeleninu a ovoce, které maji byt pouzity v cukrarskych vyrobcich, kolacich,
rychlych chlebech, cestach, pouzijte 2 dily vody na 3 dily (dle objemu) susené
potraviny.

= Nazeleninu a ovoce, které se bude vafit v tekutiné, jako jsou zeleninové pfilohy,
ovocné polevy a kompoty, pouzijte 1 az 1 1/2 dilu vody na 1 dil suseného jidla.

Na spravné vafeni mGze byt nutnd dalsi tekutina.

Dalsi rady o rehydrataci

= Pokud scedite rehydratované potraviny, uloZte si tekutinu. Tato tekutina ma
velkou nutriéni hodnotu. Tuto tekutinu zmrazte pro pozdéjsi pouZiti v
polévkach, kolacich nebo kompotech.

= Pfi pfipravé polévek neni tfeba se pfipravovat predem. Susenou zeleninu je
mozné pridat pfimo do polévky asi hodinu pred podavanim.

= Nepftidavejte pepf, stl, bujonové kostky nebo vyrobky z raj¢at, dokud nedojde
k rehydrataci a vareni zeleniny. Tyto polozky zna¢né branirehydrataci.

= Neékteré potraviny se rehydratuji déle nez jiné, mrkev a fazole vyZaduiji vice ¢asu
nez zeleny hrasek nebo brambory. Pravidlo: to, co se nejdéle dehydratuje, se
nejdéle rehydratuje.

= Pokuste se na rehydrataci nepouZit vice tekutin, nez je nutné, protoze Ziviny
budou odchazet s prebyte¢nou vodou. Vlozte dehydrované jidlo do nddoby a
na pokryti potravin pouzijte dostatecné mnozstvi vody. Podle potfeby pridejte
pozdéji vodu, abyste nahradili to, co jidlo absorbuje.



CASY PRIPRAVY A SUSENI

Tabulka pfipravy masa (nastavte teplotu od 63 do 68 ° C)

Jerky z Libové flank nebo round steaky | Mirné 6-15 hodin
hovéziho o tloustce asi 2,5 a7 3,5 cm vykaci, ale
masa ne krehké

Tabulka pfipravy ovoce (nastavena teplota: 57°C)

Jablka Odstrarite slupku a jadro a Poddajné 5-6 hodin
nakrdjejte na platky nebo
krouzky.

Meruriky Ocistéte, nakrdjejte na poloviny | Poddajné 12-38 hodin
nebo na kousky.

Banany Oloupejte a nakrdjejte na platky | Kfupavé 8-38 hodin
1cm.

Bobule Jahody nakréjejte na platky 1 cm.| Suché 8-26 hodin

Brusinky Ostatni bobule nechte celé. Poddajné 6-26 hodin

Datle Odpeckujte a nakrdjejte na KoZovité 6-26 hodin
platky.

Fiky Nakrajejte na platky. KoZovité 6-26 hodin

Nektarinky Nakrajejte na poloviny, suste se | Poddajné 8-26 hodin

slupkou dolG. Odpeckujte kdyz
jsou na 50% suché.

Pomeran-Cova| Nasupte dlouhych pasech Krehké 8-16 hodin
kara
Tresné MdUzZete nechat vcelku nebo Poddajné 8-34 hodin

odpeckovat nebo odpeckujte
kdyZ jsou na 50% suché.
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Odpeckujte kdyZ jsou na 50%

Broskve Poddajné 10-34 hodin
suché. Nakrdjejte na poloviny
nebo Ctvrtiny a suste se slupkou
dold.

Hrugky Oloupeme a nakrajime na platky. Poddajné 8-38 hodin

Tabulka na pfipravu zeleniny (nastavena teplota: 52°C)

Artycoky Nakrajejte na prouzky 0,8 cm. Krehké 6-14 hodin
Varte 10 minut.

Fazole Nakrajejte a sparte do Krehké 6-16 hodin
prasvitnych.

Brokolice Ofiznéte a nakrdjejte. Parte asi 3 | Kfehké 6-20 hodin
az 5 min.

Hrach Blansirujte po dobu 3 az 5 minut. | Krehké 8-14 hodin

Okurka Nakrajejte na 1,2 cm KoZovité 6-18 hodin
platky.

Mrkev Parte do mékka. Nastrouhejte KoZovité 6-12 hodin
nebo nakrajejte na platky.

Brambory Nakrajejte na platky, kostky Kfehké 6-18 hodin
nebo natiznéte. Sparté nebo
blansirujte 8 do 10 min.

Cenak Odstrarite slupku a Kfehké 6-16 hodin
nakrdjejte na platky.

Zeli Ofiznéte a nakrdjejte na KoZovité 6-14 hodin
prouzky 0,3 cm. Nakrdjejte
jadro na prouzky 0,6 cm

Paprika Nakrajejte na prouzky nebo Krehké 4-14 hodin
krouzky o prdméru 0,6 cm.
Odstrarite semena.

Peperoni Suché v jednom kuse. KoZovité 6-14 hodin
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Zelenina Pfiprava Suchost Cas

Houby Nakrajejte na platky, nasekejte KoZovité 6-14 hodin
nebo suste celé.

Rebarbora Odstrarite vnéjsi slupku a Suché 6-38 hodin
nakrdjejte. Na délku 0,3 cm.

RaZickova Odtrhnéte ze stopky. Chrumkavé | 8-30 hodin

kapusta Nakrajejte na polovinu
podélné.

Repa Blansirujte, ochladte, Krehké 8-26 hodin
odstrante vrchy a koreny.
Nakrajejte na platky.

Pazitka Nasekejte. Krehké 6-10 hodin

Celer Nakrajejte na platky 0,6 cm. Krehké 6-14 hodin

Chiest Nakrajejte na kousky 2,5 cm. | renke 6-14 hodin
Pouzijte radéji Spicky.

Spenat Blansirujte az do zméknuti, Krehke 6-16 hodin
ale ne do mokra.

Raj¢ata Odstrafite slupku. nafezte na KoZovite 8-24 hodin
poloviny nebo platky.

Cuketa Nakrajejte na kousky 0,6 cm. Krehké 6-18 hodin

Cibule Nakrajejte na kousky nebo Krehké 8-14 hodin

nasekejte.
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RESENi PROBLEMU

neuplné suseni. Susené
potraviny, které byly
skladovany pfilis dlouho po
ochlazeni pfi pokojové
teploté, progresivné
reabsorbuji vihkost.

Problém Mozna pricina Prevence
VlIhkost Neuplné suseni. Potraviny,
kolem které jsou nafezén . ) . vy
, ! o y, i Pfed vyjmutim ze susicky
nadoby nerovnomérné a zpusobuji

potraviny otestujte na
suchost. Potraviny nakrajejte
rovnomérné. Ochladte
potraviny rychle a okamzité
zabalte.

Pliseri na jidle

Neuplné suseni. Potraviny, u
kterych nebyla do tydne
zkontrolovana mira vihkosti.
Skladovaci nddoba nenf
vzduchotésnd. Skladovaci
teplota je pfilis vysoka /
vlhkost v potravinach. Tac
mohla ztvrdnout, tj jidlo bylo
susené pri prilis vysoké
teploté a bylo ususené
zvendi, ale ne Uplné
vysusené uvnitf.

Vyzkousejte nékolik
ususenych kouska.
Zkontrolujte skladovaci
nadobu pro vihkost do 1
tydne a v pfipadé potreby
jidlo znovu vysuste. Na
skladovani pouzivejte
vzduchotésné obaly.
Potraviny skladujte na
chladnych mistech

teplota 21 ° C nebo niZsi.
Suste potraviny pfi vhodnych
teplotédch / pouzijte navod k
pouziti pokyny k suseni.

Hnédé skvrny
na zeleniné

Pouziva se pfilis vysoka
teplota suseni. Zelenina se
prilis vysusila.

Suste potraviny pfivhodnych
teplotéch / jak uvadi navod k
pouziti pokyny k suseni.
Potraviny pravidelné
kontrolujte zda jsou suché

Potraviny se
lepi na tacky

Jidlo se neobratili.

Po jedné hodiné suseni
pouzijte $pachtli a pfevratte
jidlo




Pfed prvnim pouZitim susic¢ky a po kazdém poufZiti vyCistéte Stérbiny a vnitiek.

Prepnéte vypinac a knoflik casovace do polohy OFF. Odpojte napdjeci kabel ze

zasuvky.

Pred cisténim nechte susi¢ku UpIné vychladnout.

Vyberte stojany ze susicky.

Susicku otfete navlhcenou houbou nebo Zinkou (zevniti a zvenci). Pozor,
hrany mohou byt ostré! Na topné téleso nestfikejte vodu. Voda muze
poskodit elektrické komponenty a zvysuje riziko Urazu elektrickym proudem.
Jednotku neponofujte do vody.

Policky dehydratacnim zafizeni oCistéte teplou mydlovou vodou. Oplachnéte

Cistou vodou a okamZité je osuste.
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POKYNY K LIKVIDACI

Podle Evropského nafizeni odpadu 2012/19 / EU tento
symbol na vyrobku nebo jeho obalu znamend, Ze vyrobek
nepatii do domaciho odpadu. Na zakladé smérnice by mél
pristroj odevzdat na pfislusném sbérném misté pro recyklaci
elektrickych a elektronickych zafizeni. Zajisténim spravné
likvidace vyrobku pomduZete zabranit moznym negativnim
dopaddm na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coZ by jinak
mohl byt duasledek nespravné likvidace vyrobku. Pro
detailnégjsi informace o recyklaci tohoto vyrobku se obratte
na svlj Mistni Urad nebo na odpadovou a likvida¢ni sluzbu
vasi domdcnosti.

PROHLASENI O SHODE

Vyrobce:
Chal-Tec GmbH, WallstralRe 16, 10179 Berlin, Deutschland.

Tento produkt je v souladu s nasledujicimi evropskymi
smérnicemi:

2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)

2009/125/EG (ErP)






KLARSTEIN NIJ1SdV 1
EIN NIF1SdVIN KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1
EIN NIF1SdVIA KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1A
EIN NIF1SdVIX KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1




