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Vazeny zakaznik,

gratulujeme Vam k zakupeniu produktu.
Prosim, dokladne si precitajte manual a dbajte na nasledovné pokyny, aby sa zabranilo
Skoddm na zariadeni. Za skody spésobené nedodrzanim instrukcii a pokynov nerucime.
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Technické udaje

Cislo polozky 10029505, 10029506, 10029507,10031317,10031318
Napajanie 220-240V -~ 50-60 Hz
Vykon 630 W

Bezpecnostne pokyny

Pred pouzitim pristroja si precitajte vsetky instrukcie, stitky vyrobkov a varovania.

e Nikdy nenechavajte pristroj bez dozoru.

e Ak su deti v blizkosti pristroja je potrebny starostlivy dohlad.

e Pristroj je ureny len pre vnutorné pouzitie na ¢istom a suchom mieste, mimo dosahu
horlavych predmetov.

e Jednotka mézZe byt horluca podas pouZivania, nedotykajte sa povrchu.

e Neodporuca sa nepretrzitd prevadzka nad 155 © F / 68 °© C, pretoze povrch sa velmi
zohreje.

e Pristroj méZe poskriabat povrchov v doméacnosti.

e NepouZivajte v pripade, ze kabel alebo kontroly boli poskodené. Nepokusajte sa
odstranit chybu, obratte sa na vyrobcu.

e NepouZivajte ostré naradie vo vnutri jednotky.

e Vypnite pristroj pred pripojenim alebo odpojenim z elektrickej zasuvky.

e Nikdy neponarajte pristroj alebo kabel do vody alebo inych kvapalin.

e Odpojte pristroj, ked sa nepouziva.

e Nechajte pristroj vychladnut pred gistenim.
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e Nikdy nezapajajte pristroj do poskodenej zasuvky.

e Nedovolte, aby sa kabel dostal do kontaktu s okrajom pultu, stola alebo s hortcim
povrchom.

e Pouzitie pridavnych zariadeni alebo prislusenstva k pristroji nie je odporicané vyrobcom
a bude mat za nasledok zruenie platnosti zaruky.

o Neskus$ajte hybat s pristrojom alebo premiestfiovat ho v pripade, Ze je zapnuty.

e Pristroj je urceny len pre domace pouzitie a nie na komercné ucely.

Pouzitie a prevadzka

1. Uistite sa, Ze vypinac je vypnuty. Umiestnite pristroj na Cisty a suchy povrch mimo
dosahu deti a domacich zvierat. Zapojte do neposkodenej elektrickej zasuvky. Varovanie:
Nepouzivajte predlzovaci kabel k susicke.

2. NEZAKRYVAIJTE vetracie otvory na dverach alebo na zadnej strane susicky. Udrzujte
pristroj aspon v 30 cm (12") vzdialenosti od steny, aby bola zaistena cirkulacia vzduchu.
3. NEPREVADZKUJTE pI‘IStI‘O] na horfavom povrchu, ako je koberec.

4. Pred procesom susenia vyhrejte pristroj na 32 °C pocas 45 minut na odstranenie
vlhkosti.

5. S pouzitim kuchynskej chiiapky vyberte podnosy zo susicky a nalozte nan vyrobky na
suSenie. Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov, neprekryvajte vyrobky a uistite sa, ze
ponechate priestor medzi vyrobkami pre maximalnu cirkulaciu vzduchu.

6. Pre maximalnu stabilitu posurite zasobniky spat do susi¢ky pomocou oboch ruk.

7. Nastavte teplotu otoCenim nastavca na hornej strane pristroja.

8. Pozndmka: Mo6zZe sa zhromazdovat vihkost na povrchu potravin. To sa mdze jednoducho
odstranit papierovym uterdkom

Prehl'ad pre model 10029505

DRYING GUIDE

ITEM °F °C

HERBS 95-125 35-52

RAISING BREAD 110-115 43-46

Polozka byliny chlieb jogurt zelenina ovocie maso a
ryby
°C 35-52 43-46 46 49-57 57-63 63-68

1. Pristroj zapnete tladidlom Zapnut/ Vypnut (ON/OFF).
2. Zvolte teplotu otoc¢enim gombika
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Prehl’ad pre modely 10029506, 10031317, 10031318

TEM o o Temperature (o9
HERES 95125 3552
RAISING BREAD 110115 4346

Polozka byliny chlieb jogurt zelenina ovocie maso a
ryby
°C 35-52 43-46 46 49-57 57-63 63-68

Pristroj je vybaveny elektronickym c¢asovacom na 40:59 hodin. NiZSie su uvedené pokyny
pre nastavenie ¢asovaca:

1. Zapnite osvetleny gombik Zapnut/Vypnut (ON/OFF), ktory ovliada jednotku.

2. Stlaéte a pridrzte tladidlo Vybrat (SEL) na ¢asovadi, kym indikator na hodiny nezasvieti.
3. Vyberte hodiny na susSenie a potom stlacte tlacidlo SEL, nasledne vyberte mindty na
susenie a znovu stlacte SEL. Po zadani asu sa rozsvieti indikator teploty, stlacte Sipku
hore a dole k vyberu spravnej teploty a stlacte tlacidlo SEL pre potvrdenie.

4, Stlacte SEL (Start) na spustenie stroja.

Prehl'ad pre model 10029507

TEMPERATURE ( °C )

1. Zapnite osvetleny gombik Zapnut/Vypnut (ON/OFF), ktory ovliada jednotku.
2. Stladte a pridrzte tladidlo Vybrat (SEL) na ¢asovadi, kym indikator na hodiny nezasvieti.
Pomocou Sipky hore a dole nastavte cas.
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Odporucané naradie

e NOZ na krdjanie (Cepel z nehrdzavejucej ocele)
e Loparik
e Nadoby na skladovanie

Dalsie nastroje, ktoré zjednodusia a zrychlia pracu mézu byt

Kuchynsky robot alebo podobné zariadenie pre rychlejSie a konzistentné krajanie.
Parny Ccisti¢, varna kanvica alebo skladaci parny Cisti¢ na predvarenie.
Mixér pre vyrobu ovocnych pyré na ovocnej koze.

L]
L]
L]
e Maly zosit na zapisovanie dizky susenia a receptov, ktoré Vam vyhovuju a ktoré nie.

Priprava potravin

v

Ovocna a zeleninova kora Castokrat obsahuje vela vyZivnej hodnoty. Z tohto dovodu je
lepsie zanechat Supku pred sudenim, a to v pripade, Ze su$ené potraviny budete pouZivat
ako lahké obcerstvenie alebo do susienok/koldcov. Na druhej strane urcite oSupte jablka
urcené do kolacov alebo paradajky urcené na polievku. VSeobecne plati, Ze ak by ste
oltpali potraviny na urcity recept, tak ollpte aj potraviny pred tym, nez ich vysusite.

Jednym z najdolezZitejSich faktorov pri Uspesnom suseni potravin je, ako sU potraviny
nakrajané. Pri suseni ovocia vSetky kusky nakrajajte na rovnakd hridbku, aby sa vysusili
ovocie rovnomerne. Hrubé platky sa susia pomalSie ako tenké platky. Ja na Vas aku
hribku krdjania si zvolite, ale ked kusky budld mat &o najrovnomernej$iu hribku, tak
zabezpecite Uspech a konzistenciu.

KoZa mnohych potravin prirodzene chrdni potraviny, na druhej strane méZe byt
prekdzkou v procese su$enia. Polas su$enia vlhkost unikd najlepdie z rezu alebo
zlomeného povrchu nie z tvrdej koze. Preto ¢im vacsia je plocha rezu, tym rychlejsie a
lepSie sa budd potraviny susit.

Z tohto dévodu zelenina s tenkou stonkou, ako je zelend fazula Spargla a rebarbora by
mali byt rozkrojené na polovicu pozdlZ stonky, alebo so $ikmym rezom cez stonku, aby sa
uvolnilo o najvadsie mnozstvo vnatornych Casti potravin. Plody by mali byt nakrajané
krizom cez jadro a nie dole od jadra. Snazte sa vzdy robit tenké ploché rezy.

Stonky brokolice by mali byt rozkrojené na polovicu alebo na $tvrtiny v zavislosti od
priemeru. Drobné ovocie ako jahody mézu byt rozkrojené na polovicu. Dokonca aj mensie
plody a bobule treba bud’ rozkrojit na polovicu alebo mierne oltpat aby ste rozkrojili koZzu.

Vyplnenie susiacej podnosy

Pri vkladani potravin na podnosy méZete pouZit cell plochu podnosov, ale musi byt
zachované urcité prudenie vzduchu. Ak je to mozné, umiestnite potraviny v jednej vrstve.
Je to dolezité najma u potravin, ako sU bananové platky alebo ananasové kruzky, na
druhej strane pri suseni fazul' to délezité nie je . V pripade, ze po skonceni susenia
niektoré kusky maju prilis velk( vihkost, jednym z dbévodov je, Ze boli pokryté inymi
kuskami potravin. SuSenie odstrafiuje vlhkost a spdsobi tak, Ze jedlo sa zmrdti pocas
vysu$enia. To umozfiuje uskladnit rovnaké mnoZstvo potravin na men$om priestore.
Nakrajané potraviny by nemali byt rozloZené tesnejsie ako 1,2 cm.
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V niektorych pripadoch méZe byt potrebné v priebehu sudenia premiesat jemne nasekané
potraviny raz alebo dvakrat, aby sa zabezpecilo rovnomerné susenie vSetkych kusov. Ak
tak chcete urobit, vypnite stroj, odpojte ho zo zasuvky, vyberte podnosy , premiesajte,
nasledne nastavte vSetko spat a restartujte pristroj podla pokynov.

Zabranenie kvapkaniu

Niektoré potraviny, ako velmi zrelé paradajky, citrusové plody alebo sladené ovocie mozu
kvapkat. Kvapkanie z vyssie ulozenej podlozky méze zmenit chut potravin na spodnych
podloZzkach. Ak chcete zmiernit odkvapkdavanie, umiestnite potraviny na susiace podnosy
a pred tym nez ich ulozZite do susSicky, umiestnite utierku na kuchynsky pult a poklepte
podnosy nad utierkou niekolkokrat aby ste odstranili prebyto¢nd vihkost.

Susenie zeleniny

Susené zeleniny su rovnako chutné a univerzalne ako susené ovocie. Zo susenej zeleniny
mbzete urobit chutné polievky, omacky a iné. V podstate kdekolvek by ste pouzili ¢erstvi
zeleninu mdZete pouZit aj sudenu zeleninu.

Pred pripravou a susenim zvolenej zeleniny, vzdy zeleninu umyte v studenej vode. V
niektorych pripadoch je potrebné odoberanie jadier, krajanie, IUpanie alebo drvenie.
Kuchynsky robot méze byt uZitoény ndstroj pri spracovani zeleniny, ked%e za par sekuind
nakrdja velku davku zeleniny pripravenu na susenie.

Budte kreativni pri suSeni zeleniny. Umiestnenim zeleniny na 2 minuty do zriedenej
citrénovej stavy alebo podobnych arém pridd Stipku chuti zeleninam ako zelena fazula &i
Spargla.

Predpriprava zelenin

Vo vacsine pripadov zelenina potrebuje mall predpripravu pred suSenim, aj ked’ existuju
vynimky. Nasledovné pokyny k priprave Vam pomdzu ziskat ¢o najkvalitnejdiu sudenu
zeleninu. Niekolko druhov zelenin, ako je cibula, cesnak, paprika, paradajky a huby mozu
byt vysusené a spiato¢ne zmé&kéené bez predbezného spracovania. VSeobecne ale plati,
e ak zelenina, musi byt dusend alebo predvarend pred zmrazenim, tak musi byt
predpripravena aj na susenie.

Treba si pamétat, Ze aj pri vy$sie uvedenych vynimkach, vaésinu zelenin budete musiet
udusit alebo predvarit pred sudenim. Zeleniny C&astokrdt obsahuji enzymy, ktoré
pomahajl zelenine dozriet. Ked zanechate tieto enzymy aktivne v zelenine, méze dojst k
nasledovnej zmene chuti alebo véne, ktord nemusi byt prijemnd. Zelenina, ktord nie je
predpripravend pred sudenim, mdZe vydrzat edte nasledovné tri aZ Styri mesiace, ale
tepelne spracovana zelenina zmakne za kratSiu dobu, vydrzi dlhsie a vSeobecne si udrzi
viac chuti po spiato¢énom zmékdceni.

KLARSTEIN :




Dusenie

Dusenie je najlepSia metdda predpripravy zeleniny. Polozte jednu vrstvu nasekanej alebo
nakrdjanej zeleniny do cedidla alebo parného kosika. Nakrdjana zelenina mdze byt 1,2 cm
hiboko v cedidle alebo kosiku. Nastavte zeleninu do hrnca s malym mnoZstvom vriacej
vody a zakryte hrniec. Voda by sa nemala dotykat zeleniny. Okamzite nastavte ¢asovac.
Zelenina by mala byt takmer mé&kka, aby bola pripravend na dal$i proces. Nalejte misku
studenej vody do hrnca, aby ste zastavili proces varenia a aby zelenina udrzala svoju
farbu. Potlapkanim ususte zeleninu a naneste na podnosy na susenie.

Predvarenie

Predvarenie sa odporuca pre zelenu fazulu, karfiol, brokolicu, Sparglu, zemiaky a hrasok.
Vzhladom k tomu, Ze tieto zeleniny sa Castokrat pouzivaju v polievkach a v omackach, tak
predvarenim im zaisti, Ze si zachovaju poZadovanu farbu. Na predvarenie umiestnite
pripravenu zeleninu do hrnca s vriacou vodou na 3 az 5 minut. Potlapkanim ususte
zeleninu a naneste na podnosy na susenie.

Predvarenie je rychlejSie ako dusenie, ale mnohé Ziviny suU stratené vo vode pocas
procesu. Neodporuca sa predvarit zeleninu, ktora je nasekané alebo nadrvena, lebo by sa
mohla lahko prevarit. Pre predvarenie nakrajanej zeleniny vhodte pripravenud zeleninu do
velkého hrnca s vriacou vodou. Nepridavajte viac ako 1 Salku (200 ml) zeleniny na liter
vriacej vody. Okamzite nastavte ¢asovac. Pre Casovanie nasledujte Standardné instrukcie k
zmrazovaniu. Nacasovanie je priblizne jedna tretina aZ jedna polovica k duseniu, alebo
kym zelenina bude jemne makka.

Susenie ovocia

Sudené ovocie je vynikajica pochutka. Sklste to ako ovocnd koZze alebo v zmrzlinovej
torte, v koldcoch. Je tazké si predstavit chutnejsie a vyzivnejSie obcerstvenie ako susené
ovocie. Susené ovocie je prirodzene sladké, neobsahuje Ziadne konzervacné latky a je
lacné.

Vasa susicka na jedlo umoznuje susenie ovocia velmi jednoducho. Pre vsetky druhy
ovocia je najlepdie ovocie umyt pred zacatim. Nasledne vé&dédina ovocia potrebuje
rozpolenie, vykrajovanie alebo odkostovanie a nasledni krajanie pred ulozenim do susi¢ky.

Pri ovoci nemusite vykondvat predpripravu pre ziskanie dobrych vysledkov, aj ked’
niektoré druhy ovocia, ako su jablkd, hrusky, broskyne, marhule a banany maju
tendenciu trochu stmavnit polas suSenia alebo skladovania po Siestich az siedmich
mesiacov. Hoci po stmaveni je ovocie stale jedlé, vyzerd menej lakavo na zjedenie. Ak
Vam nevadi zmena farby suseného ovocia, nie je potrebné predpriprava. Ovocie ako
banany zhnednU bez predbezného spracovania, ale zaroven sa stanu velmi sladké a su
plné Cistej bananovej prichuti pri jednoduchom krajani a umiestni priamo do susic¢ky. Pre
presny Cas suSenia ovocia si pozrite Tabulku pripravy ovocia.

Aby sa zabranilo stmaveniu, ovocné kisky mdZu byt ponorené do roztokov citrénovej,
anandsovej alebo pomarancovej Stavy alebo do kyseliny askorbovej pred susenim.
Namocte ovocie do roztoku na 2 minuty. Vysuste na papierovych utierkach a umiestnite
na susiace podnosy.
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Citrénova, ananasova alebo pomarandova stava

Najlepsia je derstvd alebo flaskovd citrénovd, anandsovd alebo pomaranéova Stava,
pretoZe ma prirodzenl sladkost. Anandsova a pomarancova Stava mézu byt pouzité bez
riedenia alebo zriedené podla chuti. Ak pouZivate citrénova $tavu, je najlep$ie ho zriedit
nasledovne: 1 diel citrénovej $tavy a 8 dielov vody. Klsky ovocia namadajte po dobu
dvoch minat. Upozorfiujeme, Ze chut tychto Stiav mdéZe preméct chut ovocia pocas
sudenia a nemusia vZdy len zabranit zafarbeniu potravin. Experimentujte s riedenim a s
dobou namacania, aby ste nasli ten najlepsi recept.

Kyselina askorbova

Krystalicka kyselina askorbova alebo produkty s kyselinou askorbovou sa pouZivaju na
uchovanie ovocia na vyrobu konzerv. Mbzete ich ziskat v lekarni alebo v predajni s
konzervarenskymi dodavkami . Taktiez vacsina obchodov s potravinami predavaju
kyselinu askorbovl so svojimi konzervarenskymi zasobami. Zmiesajte 1 polievkovu lyZicu
v Styroch Salkach vody a namocte ovocie na cca. dve minuty. Rovnako ako pri citrénovej
dfave, chut moéZe byt velmi silnd, takZe experimentujte s koncentrdciou a &asmi
namacania.

Tvorba ovocnej koze

Ovocnou koZou nazyvame ovocie, ktoré je pasirované a susené v tenkych vrstvach a
stava sa tak chutnou, Zuvacou cukrovinou (niekedy taktieZz oznacované ako ovocny zavit
alebo ovocné platky). Pravdepodobne ste ochutnali vzorky komerénych verzii z obchodu,
ale akonahle ochutnate Cerstvy produkt doma z kvalitného ovocia, tak sa uz nikdy
nevratite po komerénu verziu! Ovocnd koZa je dobry spbsob, ako vyuzivat zvySené alebo
prezreté ovocie, ktoré by ste inak pravdepodobne vyhodili.

Tvorba ovocnej koze je velmi jednoducha. Zacnite tym, Ze dokladne umyjete ovocie v
studenej vode. Odstrante stonky a listy zanechané na ovoci. Odstrante koéru, kozu,
kdstky, alebo zrnd podla potreby. Potom uZ stadi len pasirovat ovocie alebo ovocnu
kombindciu podla vlastného vyberu, a pridat len tolko tekutiny do mixéra, aby sa
vytvorilo hladké husté pyré. MozZete pouzit med, ovocné Stavy alebo vodu, ale davajte
pozor aby kombinacia nebola prili$ riedka, inak nezostane na susiacom podnose. Ovocie,
ktoré ma vela $tavy nepotrebuje velké mnoZstvo resp. Ziadnu pridand tekutinu.

Vzhladom k tomu, Ze Vy ste kuchar, Vy rozhodujete o tom ako bude pyré chutit. Je to
Vasa volba a tiez ddlezitd Cast procesu, pretoze ak pyré chuti dobre, tak ovocnd koza
bude chutit este lepsie! Nezabudnite, Ze sa chute a sladkost zvyraznia podas susenia,
takze davajte pozor na sladenie!

Najlepsie je pouzit tacku na ovocnu kozu uréenl presne na tento Ucel, ale ak nie je k
dispozicii, moZno olemovat jednu polovicu su$iaceho podnosu s plastovou fdliou. Ak
chcete zachovat dostatoénu cirkuldciu, zakryte iba jednu polovicu z kazdého podnosu. Pri
pouziti viac ako jedného podnosu, olemujte plastom stale striedavo opacnl polovicu
podnosov v stipci nad sebou. Nezabudnite, 7e podnosy sa daju zasunut len jednym
smerom, aby ste spravne naplnili podnosy a plastovy obal vosiel do susicky.

Pri suSeni lepkavych pyré (ako napr. banany) nastrieknite malé mnozstvo rastlinného
oleja na tacku alebo na plastovu féliu. Potom, ako ste nalozili vSetky vrstvy ovocnej koze
na podnosy, nakladajte ich na vrch do suSi¢cky. Suste, kym ovocné pyré dosiahne
Struktiru koZze. Ovocnd koZa by sa mala dat lahko oddelit z tacky alebo félie. Zabalte
vyrobok do plastovej folie a skladujte pri izbovej teplote. Pre extra prichut méZete pridat
do pyré korenie, nasekané orechy alebo kokos. Pre dalie varidcie moézZete pasirovat
niekolkych druhov ovocia dohromady.
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Nebojte sa experimentovat. Samostatné ovocné prichute bude fungovat dobre, ale
existuje vela roznych ovocnych kombinacii, ktoré vycaria aromatické obcerstvenie.
Kombinovat mézete:

e Jahody-Banan e Med-Brusnica-Pomaranc e Malina- Banan- Kokos
e Jahody-Rebarbora e Ananas-Pomaranc e ZmieSané bobula

¢ Ananas-Broskyfia e Ananas-Marhula e Jablko- Cucoriedka

¢ Jablko- Skorica e Malina- Jablko

Susenie masa a ryby

Susené maso je najlepsie na turistiku, tdborenie a podobné vylety. Po zriedeni sa z nich
stava chutné ako by cerstvo navarené maso.

UPOZORNENIE: S vynimkou suseného mé&sa je potrebné predvarit vSetky druhy mésa a
ryb pred susenim, aby bol proces bezpecny. Neskladujte susené méso, ryby alebo hydinu
dlhsie ako dva mesiace.

Pouzivajte iba velmi chudé mdso a odstrante c¢o najvacsie mnozstvo tuku. Maso je
potrebné naklepat a namarinovat pred susenim, aby lepSie chutilo. Marindda by mala
obsahovat sol, ktord pomaha extrahovat vodu z mésa a tiez pomaha pri konzervovani
masa. Marindda by nemala obsahovat olej. V&&Sinou marinaddy obsahuju nejaky druh
kyseliny (ako paradajkova omacka alebo ocot), pretoze kyselina rozoberie vlakno, a tak
maso ostane jemnejsie.

Krajanie masa bude najjednoduchsie, kym je maéso Ciastone zmrazené, a to najméa ak
chcete velmi tenké platky. Kuchynsky robot alebo 3pecidlny krdja¢ na méso méze ulahdit
pracu. MdZete tiez informovat svojho mésiara, Ze budete robit su$ené miaso a nech
nachysta pre Vas méaso nakrajané na uz tenké platky.

Pri suseni masa alebo zveriny pre omacky, polievky, atd. stdle musite predvarit maso
pred susenim. Predvarte, nakrdjajte na kocky a dajte do susSi¢ky. Suste maso, kym
celkovd vlhkost bude odstrédnend, priblizne 2 az 8 hodin. Ked budete chciet pouZit méso
na svoju oblubend omacku, jednoducho znovu obmékdcite ponorenim do vody alebo do
vyvaru na cca. 1 1/2 hodiny alebo kym budi makké a dosiahnu tak( velkost ako pred
susenim.

Hovéadzie: Vyberte chudé rezy. Hovéadzi biftek z boku (hovadzia slabina) a hovéadzie
stehno su lepsie ako hovadzie pliecka alebo rebra.

Hydina: VSetok hydiny musi byt predvarené pred suSenim. Dusenie alebo pecenie su
najlepsie spésoby. Kuracie prsia su chudsie ako tmavé maso.

Ryba: Dobry tip na pripravu, je dusit rybu pred susenim, alebo, ak ju chcete piect, tak

predhrejte raru na 100 °C a pecte po dobu 20 minuat. Pri suSeni ryb dobra volba je solea
alebo platyz.
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Tvorba suseného hovadzieho masa- tzv. ,Jerky"

Susenie méasa bez predchadzajlceho varenia vytvori tuhy Zuvaci Styl masa zname ako
LJjerky". Je to jednym z najstarSich znamych foriem uchovavania mésa. Vzhladom k tomu,
ze tento typ pokrmu sa robi bez predvarenia, je potrebné zacat s kvalitnym masom a mat
Cisté a hygienické pracovné miesto. TieZz sa uistite, aby ste dokladne odistili pracovnu
plochu po skon&eni. Nezabudnite, Ze ,jerky" je jediné mé&so, ktoré mdZete dat do susi¢ky
bez predchadzajuceho varenia.

e Rovnako, ako u vSetkych potravin, aj tu je délezité zacat s kvalitnym rezom maésa.
Vyberte chudy bok alebo gulaty biftek cca. 2,5 az 3,5 cm hruby. Odstrante vsetok tuku a
spojivového tkaniva. Tuk obmedzuje su$iacu schopnost mésa a spojivové tkanivo vytvori
tvrdé a tazko zujlce méso.

e Pre jednoduchsie rezanie uloZzte masa do mraznicky na 30 minut, aby sa ciastocne
zmrazilo. Potom ho otocte a mrazte dalSich 15 minut. Rezte cez vldkno na cca. 0,3 cm
hrubé prazky.

¢ Nechajte marinovat mésové prizky najmenej 3 hodiny, alebo aj cez noc. To ddva mésu
jedine¢nu chut a zdrover zmé&kd&i méso. Pre silnejdiu a intenzivnejsiu chut ,jerky" nechajte
maso marinovat dlhsie.

e M&so mdzete ochutit solou, &iernym korenim, cesnakom, praskovou cibulou alebo inym
korenim. Vzhladom k tomu, Ze chute su intenzivnejsie po suseni, pouzite sol Setrne!
Existuje mnozstvo receptov na pripravu ,jerky", skdste ich alebo si vytvorte vlastnu
jedine¢nu chut!

e Osuste marinované pruzky masa papierovymi utierkami a umiestnite pruhy na susiace
podnosy (nezabudnite na ochranu susenia pri kvapkajucich produktoch, ako je uvedené
vy$die v ndvode). Suste kym pruhy su celkom suché a tuhé pri ohybani, ale mozno ohnu(t
bez zlomenia. Bude to trvat od 6 do 16 hodin. Na rozdiel od inych typov su$eného masa,
Jjerky" by malo byt mierne Zuvacie ale nie krehké.

UPOZORNENIE: Nezabudnite, Ze mat hygienicky pracovny priestor je rozhodujuci faktor.
Uistite sa, Ze umyjete vsSetky pracovné plochy ako aj Vase ruky pred manipulaciou s
masom, a ked' chytite iny povrch alebo predmet, tak si umyjete ruky zase pred op&tovnou
manipulaciou s masom.

Susenie kvetov a bylin

Kvety: Nazbierajte kvety v ¢ase ked uschne rosa a nenapadne este vecernd vihkost. Kvety
vysuste Co najskér a Co najrychlejsie po zbere. Zlikvidujte vsetky poskodené alebo
zhnednuté listy. Umiestnite na podnosy, tak aby sa neprekryvali. Doba sudenia sa bude ligit
v zavislosti od velkosti a typu kvetov. Susenie trva po dobu priblizne 2 az 36 hodin.

Byliny: Oplachnite byliny a potraste, aby ste odstranili prebytocnld vodu. Potlapkanim
ususte. Odstrante odumreté alebo vyblednuté listy. Ak pouzivate zrnka, nazbierajte ked'
struky uZ zmenili farbu. Nechajte byliny na stopke a odstranit ich, aZ ked' je proces susenia
dokonéeny. RozloZte byliny volne na podnose. Doba su$enia sa bude menit v zavislosti od
velkosti a typu. Susenie trva po dobu priblizne 2 az 6 hodin.
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Skladovanie susenych potravin

Ked' uz mate potraviny vysu$ené, je délezité ich spravne ulozit pre dosiahnutie ¢o najlepsich
vysledkov. Dodrzujte nasledovné skladovacie techniky, aby jedlo zostalo Cerstvé a
pripravené na dalSie pouzitie pocas najdihsej moznej doby.

Nadoby

Kazda nadoba, ktora je Cista, vzduchotesna a odolna proti vlhkosti, je vhodna pre
skladovanie. Tazké plastové vrecia na zazipsovanie alebo tepelne utesnené varné vrece st
vynikajlce. Naplnte kazdé vrece maximalne ako je mozné a vytlacte prebyto¢ny vzduch.
Naplnené vrecia mézu byt umiestnené v kovovych nddobéach s vekami (kdvové plechovky
sU dobré), ktoré ochrania pred hmyzom. Sklenené nadoby s priliehavym vekom méZu byt
pouzité s alebo bez plastovych vrectsok. Kvalitné plastové nadoby s priliehavym vieckom
su dobré, ale musia byt vzduchotesné. NepouZivajte papierové alebo platenne tasky, lahké
plastové tasky alebo akukolvek nadobu bez tesného viecka.

Zakladné typy na aschovu potravin

e Pockajte nez potraviny Uplne vychladend pred uloZzenim.

e Teplo a svetlo zhorsuju skladovanie. Zachovajte potraviny na suchom, chladnom a
tmavom mieste.

e Odstrante nadbytoc¢ny vzduch z nadoby alebo vreca a tesne uzavrite.

e Idedlna skladovacia teplota je 15 °C alebo nizsia.

e Nikdy neskladujte potraviny priamo v kovovej nadobe. Vyhnite sa nadobam, ktoré
dychaju alebo maju slabé tesnenie.

e Skontrolujte vlihkost vysuSeného vyrobku v priebehu niekolkych tyzdfiov po vysuseni. Ak
ddjde ku kondenzacii vihkosti vo vnutri, mali by ste vysusit vyrobok zase na dlhsiu dobu.

e Pre zachovanie kvality suSené ovocie a zelenina by sa nemali uchovavat dihsie ako 1 rok.
e Suste produkty v lete, kedy maju optimalnu &erstvost a nahradte ich kazdy rok.

e Su$ené maéso, zverina, hydina a ryby by sa nemali skladovat dlh$ie ako 3 mesiace ak su
skladované v chladnicke, a nie dlhsie ako 1 rok, ak su uloZené v mraznicke.

e Vdkuovana tesnenie mbze pomdct predlzit dobu skladovania az niekolko mesiacov, v
pripade, Ze vyrobok bol riadne a dékladne vysuseny.

Umiestnenie

Chladné tmavé a suché miesto je klic¢om k udrzaniu kvality susenych potravin. Police
blizko okna musia byt zakryté, pre zabrdnenie svetla. Sklenené nadoby alebo nadoby z
umelej hmoty umiestnite v papierovej taske alebo v uzavretej skrini. Cementové steny a
podlahy su castokrat vihké a studené. Z tohto dévodu nadoby so susenim produktom by
nemali byt umiestnené priamo na podlahu, alebo sa dotykat suterénovej alebo pivni¢nej
steny, pretoZe to mdZe spdsobit kondenzaciu v naddobe. Neskladujte sudené potraviny v
blizkosti predmetov so silnym zapachom, ako napriklad lak, odstranovac farby alebo
petrolej.
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DiZka skladovanie

Sudené ovocie a zelenina by nemali byt skladované dlhsie ako jeden rok. PouZite susené
maso, ryby, hydinu alebo ,jerky" za mesiac alebo dva. Oznacte susené potraviny Stitkom
a pouzivajte na zaklade prvy vysuSeny- prvy pouzity. Kontrolujte suSené potraviny
pravidelne. Ak vyrobok vyzerd vihkejdie, neZ ked pri zabaleni, vihkost sa dostdva do
nadoby. Plesen naznacuje, Ze jedlo nebolo spravne vysusené pred ulozenim. Plesnivé
vyrobky vyhodte.

Pokyny na rozpustenie

Susenie je proces odstranovania vlihkosti z potravy. Rozpustenie je nahradenie tejto
vlhkosti, aby potraviny sa vratili do svojho prirodzeného stavu. Hoci niektoré susené
potraviny, ako ovocie, su vynikajlce v ich suSenom stave, pri ostatnych susenych
vyrobkoch budete chciet ich rozpustit pred jedenim. Tu je niekolko tipov na rozpustenie:

Staéi pridat vodu

« Falls sie kleingeschnittenes Trockenobst und -gemtise zum Backen von Keksen und Platzchen verwenden
mochten, missen Sie es nicht unbedingt rehydrieren. Falls es ihnen dennoch zu trocken ist, befeuchten Sie
einen Becher (200 ml) Trockenfrichte mit 1 Essloffel Wasser.

+ Falls Sie Trockenobst und -gemdise fiir Soufflés, Torten, schnelle Brote, Teig oder Backmischungen verwen-
den mochten, nehmen Sie 2 Teile Wasser und 3 Teile Trockenfriichte.

+ Falls das Obst und Gemiise in Fliissigkeiten gekocht wird, wie beispielsweise Gemtsebeilagen oder Kom-
pott, verwenden sie 1-1/2 Teile Wasser auf 1 Teil Trockenfriichte.

Dalsie rady na rozpustenie

e Ak rozpUstate suSené potraviny, uchovajte si tekutinu. Tato tekutina ma velkd vyzivna
hodnotu. Zmrazte ju pre neskorsie pouZitie v polievkach, kola¢och ¢i kompdtoch.

e Pri vareni polievok nie je potrebné dalsie rozpustenie. Susenu zeleninu mézete priamo
pridat do polievky priblizne jednu hodinu pred podavanim.

e Nepridavajte korenie, sol, bujon alebo paradajkové produkty kym zelenina nie je
rozpustena a uvarena. Tieto poloZky znaéne brania znovu zavodnit produkty.

o Niektoré potraviny potrebuju dlhsi ¢as pri rozpusteni ako ostatné. Mrkva a fazula
vyzaduju viac ¢asu, nez zeleny hrasok alebo zemiaky. Ako zakladné pravidlo plati: tie,
ktoré treba dlhsie susit bude treba aj dlhsie rozpustit.

e Snazte sa pouzivat len potrebné mnoZstvo vody na rozpustenie, pretoZe Ziviny vypustite
s prebyto¢nou vodou. Umiestnite susené jedlo v nadobe a pouzite len dostatok vody na
pokrytie potravin. Vodu méZete pridat neskdr podla potreby, podla toho kolko absorbuje.
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Cistenie a udrzba

Po kazdom pouziti vycistite suSiace podnosy a veko susi¢ky mydlovou vodou. Neumyvajte
podnosy, veko alebo zdklad v umyvaéke. Poddajné Easti méZete odstranit namacanim vo
vode alebo pomocou plastickej kefky. NepouZivajte brusive materidly ani rozpustadld na
&istenie plastov! Na Cdistenie zakladu suSicky (spodnd cast s motorom a vykurovacim
telesom), odpojte pristroj a utrite vlhkou Spongiou alebo handrou. Nikdy neponarajte
zaklad do vody a nedovolte aby sa dostala tekutina na miesta, kde su elektrické sucasti.

Pokyny k likvidacil

Podla Eurdpskeho nariadenia odpadu 2002/96 /EU tento symbol na
vyrobku alebo na jeho obale znamend, Ze vyrobok nepatri do domaceho
odpadu. Na zaklade smernice by sa mal pristroj odovzdat na prislusnom
zbernom mieste pre recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Zabezpelenim spravnej likvidacie vyrobku pombézete zabranit moznym
negativhym dopadom na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by inak
mohol byt dbsledok nesprdvnej likvidacie vyrobku. Pre detailnejsie

_ informacie o recyklacii tohto vyrobku sa obratte na svoj Miestny urad
alebo na odpadovu a likvida¢nua sluzbu Vasej domacnosti.

Vyhlasenie o zhode

Vyrobca: Chal-Tec GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlin,
Nemecko.

Tento produkt je v stlade s nasledovnymi eurdpskymi smernicami:
2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)
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