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Vazeny zakaznik,

BlahoZeldme vam k zakupeniu tohto produktu. Pozorne si precitajte nasledujlce
pokyny a dodrZiavajte ich, aby ste predisli moZznému poskodeniu. Za Skody
sposobené nedodrzanim pokynov a nespravnym pouzivanim nepreberdme Ziadnu
zodpovednost.
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TECHNICKE UDAJE

Cislo vyrobku 10034429

Napdjanie 220-240V ~ 50/60 Hz

Vykon 500 W




BEZPECNOSTNE POKYNY

= Precitajte si pozorne vietky bezpecnostné a prevadzkové pokyny a uschovajte
ich pre buduce poutZitie.

= Tento spotrebi¢ nepouZivajte na horlavych materidloch, napriklad na
drevenych povrchoch alebo na obruse.

= Pristroj nepouZivajte na tepelne senzitivnej keramickej varnej doske alebo
doske na krajanie. Zariadenie pouZivajte len na tepelne odolnom povrchu,
ktory je aspon taky velky ako zariadenie. Tym sa zabrdni poskodeniu podlozky
vplyvom tepla generovaného pocas prevadzky.

= Pred pouZitim skontrolujte, ¢i vietky diely funguju spravne a ¢i plnia svoje
zamyslané funkcie. Skontrolujte v3etky podmienky, ktoré mézu ovplyvnit
¢innost jednotky. NepouZivajte zariadenie, ak je napdjaci kdbel poskodeny
alebo roztrhnuty.

= Pred servisom, vymenou prislusenstva, premiestriovanim alebo cistenim vzdy
odpojte od zdroja energie. Odpojte zariadenie, ked ho nepouzivate.

= Drite deti mimo dosahu. Nikdy nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru. Majte
zariadenie pod dohladom pocas pouzivania.

= Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost v pripade nespravneho pouZitia
zariadenia.
Nespravne pouZivanie spdsobi stratu platnosti zaruky.

= Elektricki opravu musi vykonat autorizované servisné stredisko. PouZivajte iba
tovérenské origindlne diely a prislusenstvo. Modifikdcia zariadenia sposobi
stratu platnosti zaruky. Nikdy neotvarajte zadny panel. Nikdy neodstrariujte
zadnu stenu zo susicky.

= Ak pouzivate predlZovaci kdbel, uistite sa, Ze oznaceny elektricky vykon je
aspon taky velky ako elektricky vykon tohto spotrebica.

= Uistite sa, i je pocas pouZivania zariadenie stabilné. Vsetky Styri nohy by mali
byt na rovnej ploche. Pristroj by sa pocas prevadzky nemal pohybovat.

= NepouZivajte vonku alebo v blizkosti horlavych alebo spalovacich materidlov.
Len na vnutorné poufZitie. Nie na komercéné vyuZzitie.

= PoufZivajte na dobre vetranom mieste. Neblokujte vetracie otvory na dverach
alebo na zadnej strane. UdrZiavajte minimalne (30 cm) od akejkolvek steny,
aby ste umoznili spravnu cirkulaciu vzduchu.

= Nepouzivajte na horlavych povrchoch, ako su koberce.

= Zabrante zasahu elektrickym pridom. Nepondrajte jednotku a ovladdaci panel
do vody alebo inej tekutiny. MézZe dojst k vaznemu Grazu elektrickym pridom.
Nepouzivajte spotrebi¢ s mokrymi rukami alebo bosymi nohami. NepouZivajte
v blizkosti te¢tcej vody.

= Pred Cistenim komponentov odpojte od elektrickej zasuvky. Pred Cistenim si
precitajte vsetky pokyny.

= Po Cisteni sa uistite, Ci je pristroj Uplne suchy pred opatovnym pripojenim do
elektrickej zasuvky - ak nie; moze dojst k elektrickému Soku..



= NepouZivajte spotrebic na iné ucely ako je urcené.

= Ak spotrebi¢ pocas pouZivania nefunguje, okamZite ho vypnite a preruste jeho
pouzivanie. Nepokusajte sa otvorit ovladaci panel. Tento vyrobok neobsahuje
Ziadne Casti, ktoré by mohol opravit uZivatel. Vzdy sa obratte na autorizované
servisné stredisko, ak jednotka nefunguje spravne. PouZivajte len prislusenstvo
schvalené vyrobcom. Vsetky Casti tohto spotrebica sa musia pouzivat podla
navodu na obsluhu. PouZivajte len prislusenstvo schvélené vyrobcom. Ostatné
sucasti sa s touto jednotkou nesmu pouzivat a spdsobia neplatnost zaruky.

= Toto zariadenie mdzu pouZivat iba deti vo veku 8 rokov a starsie a osoby s
obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi a mentalnymi schopnostami a / alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti za predpokladu, Ze boli poucené o pouzivani
zodpovednou osobou, ktord rozumie suvisiacim rizikdm.




OVLADACI PANEL A PREVADZKA

Uvedenie do prevadzky

= Napliite zasobniky. MdZete pouzit jednu alebo viac polic.
= Zasobniky naskladajte na jednotku a nasadte veko.

= Zasunte zastrcku do zasuvky.

Prevadzka

G oser + -

Kratko stlacte tlacidlo zapnutia /
vypnutia Uplne vlavo, aby ste jednotku
zapli.

Prednastavena teplota 50 ° C sa
bude striedavo zobrazovat s
predvolenym ¢asom 10:00.

" s + -

Stlacte tlacidlo SET, ¢as zacne blikat.
Pomocou tlacidiel [+] a [-] upravte cas.
Cas je mozné nastavit od 1 do 48 hodin.

Ked'ste nastavili poZzadovany cas,
znova stlacte tlacidlo SET a
pomocou tlacidiel [+] a [-] upravte
teplotu. Teplota sa da nastavit od
35do70°C.

¢  oser + -

Pockajte, kym sa nové nastavenia
neprijmu.




ODPORUCANE NASTROJE

= N0z na rezanie (Cepel z nehrdzavejicej ocele)
= Doska na krajanie
= Skladovacie nddoby

Medzi dalSie ndstroje, ktoré ulahcuju a zrychluju pracu, patria:

Kuchynsky robot alebo iné podobné zariadenie na rychle a konzistentné
krajanie.

Parak a kés alebo kanvica a skladaci parak na blansirovanie.

= Mixér na vyrobu ovocného pyré z ovocnej koze.

= Maly zapisnik na sledovanie dizky &asu a zapisovanie receptov, ktoré su pre vés
vhodné, ako aj tych, ktoré nefunguju.

PRIPRAVA JEDLA

Kora z ovocia a zeleniny ¢asto obsahuje velkd Cast vyZivovej hodnoty potravin.
Preto je lepSie nelUpat, ak sa ma susené jedlo jest ako desiata alebo pouzit v
suSienkach. Na druhej strane budete chciet o3Upat jablka uréené na kolac alebo
paradajky uréené na polievku. Vseobecne plati, Ze ak normalne Supete jedlo pri
priprave pokrmu, potom ho oSupete aj pred dehydrataciou.

Jednym z najdoleZitejSich faktorov Uspesnej dehydratacie je spdsob krajania
jedla.

Pri suseni ovocia pomdaha mat vsetky platky priblizne rovnakej hribky, takze sa
vsetky susSia naraz na rovnaku uroven vlhkosti. Hrubé platky sa susia pomalsie
ako tenké platky. Hrubka, ktorG si vyberiete, je len na vas, ale rozkrajanie
vietkych kuskov na ¢o najmensiu moznu velkost pomodze zaistit Uspech a
konzistenciu.

KoZa mnohych potravin prirodzene chrani jedlo, ale méze brzdit dehydrataény
proces. Pocas dehydratdcie unika vihkost najlepsie z rezaného alebo zlomeného

lepsie sa dehydruje jedlo.

Z tohto dévodu by sa mala tenkd stopkova zelenina, ako su zelené fazule,
pargla a rebarbora, nakrdjat na polovicu pozdizne alebo extrémnym
diagondlnym rezom, aby sa odkryla ¢o najvaésia ¢ast vnutornych Casti jedla.
Ovocie by sa malo kréjat prie¢ne cez jadro a nie dole cez jadro. SnaZte sa vidy
robit tenké ploché rezy.

Brokolicové stonky by mali byt rozrezané na polovicu alebo Stvrtiny v zévislosti
od priemeru. Malé plody, ako st jahody, sa daju nakrajat na polovicu. Dokonca aj
mensie bobule by mali byt rozrezané na polovicu alebo mierne zrezané, aby sa
koZza rozdelila.



Naplnenie tacok na susenie

Pri ukladani potravin mézete pouzit cely povrch tacok, je viak potrebné zachovat
urcité pradenie vzduchu. Pokuste sa umiestnit jedlo do jednej vrstvy vidy, ked je to
mozné. Toto je obzvldst doleZité pri potravinach, ako su platky bananu a anandsové
krazky, a nie také dolezité pri fazuli. Ak niektoré z kiskov po dokonceni susenia
budd prilis vihké, jednym z dévodov je to, Ze mohli byt zakryté inymi kiskami jedla.

Dehydratdcia odstrariuje vihkost a spdsobi, Ze sa jedlo pri suseni zmrstuje. To vam
umozni uloZit rovnaké mnozstvo potravin na mensie miesto. Nasekané jedlo by
nemalo byt rozotreté na hrubsie ako 1,2 cm.

MobZe byt potrebné raz alebo dvakrat pocas dehydratacie premiesat jemne
nasekané jedlo, aby sa zabezpecilo rovhomerné vysusenie vsetkych kuskov. Ak to
chcete urobit, vypnite zariadenie, odpojte ho, vyberte tacky, zamie3ajte, potom
zloZte a znovu zapnite stroj podla pokynov.

Zabrante odkvapkavaniu

Niektoré potraviny, ako su velmi zrelé paradajky a citrusové plody alebo sladené
ovocie, moézu odkvapkavat. Odkvapkavanie z vy$sie polozenej tacky, mbze zmenit
prichut réznych potravin na spodnych tickach. Aby ste znizili odkvapkavanie, po
umiestneni potravin na susiace tacky a pred ich umiestnenim na zakladru, poklepte
tackou pevne nadol na uterdk polozeny na vrch pracovnej dosky na odstranenie
nadmernej vihkosti.

DEHYDRATACIA ZELENINY

Susend zelenina je rovnako chutna a univerzélna ako susené ovocie. So susenou
zeleninou mézete pripravit chutné polievky, dusené méaso a dalSie. V podstate,
kdekolvek by ste pouZili Eerstvi zeleninu, mozete pouzit dehydrovanu zeleninu. Pred
pripravou a dehydrataciou vybranej zeleniny, ju vidy umyte studenou vodou. Treba
odstranit jadierka, zeleninu nakrajat, olipat alebo rozdrvit. Kuchynsky robot méze
byt uZitonym ndstrojom pri spracovani zeleniny. Trva len niekolko sekund, aby
rozrezal velku davku pripravent na dehydrataciu.

Pri suseni zeleniny budte kreativny. Umiestnenim zeleniny do zriedenej citronovej
$tavy alebo podobnych dochucovadiel po dobu priblizne 2 minut sa zelenine, ako st
zelené fazule a $pargla, prida chut.



Predpriprava zeleniny

Z vacsej Casti nepotrebuje zelenina Speciadlnu Upravu pred dehydrataciou, aj ked'
existuju urcité vynimky. Tu je niekolko pokynov na pripravu, ktoré vam pomézu ¢o
najlepsie vyuzit vasu susenu zeleninu. Niekolko druhov zeleniny, napriklad cibula,
cesnak, paprika, paradajky a huby sa daju UspeSne vysusit a potom pouZit bez
predbeznej Upravy. V3eobecne plati, Ze ak musi byt zelenina sparend alebo
blansirovana na zamrazenie, musi byt takto o3etrena aj na susenie.

S vyssie uvedenymi vynimkami je potrebné pamétat na to, ze vacSina zostavajlcej
zeleniny sa pred suSenim musi parit alebo blansirovat. Vela zeleniny obsahuje
enzymy, ktoré pomadhaju dozrievaniu potravy, a ponechanie tychto enzymov
aktivnych v potrave spbsobi, Ze budl nadalej vyvolavat zmeny v chuti a aréme,
ktoré mozu byt neZiaduce. Aj ked' sa zelenina, ktora je dehydrovana, neupravi,
mobze byt stale dobra po dobu troch az styroch mesiacov, avsak tepelne osetrena
zelenina sa uvari za kratSiu dobu, zostava dlhsie dobra a vo vSeobecnosti si po
uvareni zachovava viac chuti.

Varenie v pare

Para je najlepSou metddou predbeznej Upravy. VloZte jednu vrstvu nakrajanej
alebo nasekanej zeleniny do cednika alebo parného kosa. Rozdrvend zelenina
moze byt v cedniku alebo kosi v hibke 1,2 cm. Vlozte zeleninu do hrnca nad malé
mnoZstvo vriacej vody a zakryte. Voda by sa nemala dotykat zeleniny. Zaénite
okamZite sledovat ¢as. Ked' je zelenina pripravend na odstranenie, mala by byt
sotva krehka. Dajte do studenej vody aby ste zastavili varenie a jedlo si zachovalo
farbu. Osuste a rozloZte ju na tackach, aby ste ju dehydratovali.

Blansirovanie

Blansirovanie sa odporuca pre zelené fazulky, karfiol, brokolicu, Sparglu, zemiaky
a hrach. KedZe sa tato zelenina Casto pouZiva v polievkach alebo dusenych
pokrmoch, blansirovanim sa zabezpedi, Ze si zachovavaju Zelanu farbu. Pripravenu
zeleninu umiestnite do hrnca s vriacou vodou na 3 az 5 minut. Preced'te a osuste a
vlozte zeleninu do zariadenia.

Blansirovanie je rychlejSie ako sparenie, ale vela vitaminov sa straca vo vode.
Neodportiéa sa na sekant alebo nastrihanu zeleninu, ktorda by sa pocas
blansirovania lahko uvarila. Ak chcete blansirovat nakrajant zeleninu, vlozte ju do
velkej nadoby s vriacou vodou. Nepridavajte viac ako 1 $alku (200 ml) jedla na liter
vriacej vody. Zacnite okamiZite sledovat ¢as. Pre nafasovanie postupujte podla
Standardnych pokynov pre zmrazenie. Blansirovanie trva priblizne jednu tretinu az
polovicu ¢asu sparenia alebo kym zelenina nebude sotva krehkasein.



DEHYDRATACIA OVOCIA

Susené ovocie je vynikajucou potravou. Vyskusajte ho ako ovocnu kozu alebo v
zmrzlinovych poharoch a kolacoch. Je tazké si predstavit lepsiu chutni vyzivu ako
susené ovocie. Susené ovocie je prirodzene sladké, nemd Ziadne konzervacné
latky a je lacné.

Vas susic potravin ulahéuje susenie ovocia. V pripade vSetkych druhov ovocia je
najlepsie ich pred zaciatkom umyt. Potom vacéSinu ovocia staéi len rozrezat na
polovicu, odstranit kdstku a nakrdajat pred tym, ako ich vlozite do zariadenia.

Na dosiahnutie dobrych vysledkov nemusite ovocie predbeine upravovat, ale
niektoré druhy ovocia, ako su jablkd, hrusky, broskyne, marhule a banany, maju
tendenciu mierne stmavnut susenim alebo skladovanim dlhsie ako Sest aZ sedem
mesiacov. Aj ked' su stale jedlé, ked su tmavé, nevyzeraju ldkavo. Ak vdam nevadi
zmena farby suSeného ovocia, nie je potrebné ho vopred osetrovat. Plody ako
banany zhnednu bez predbezZnej Upravy, ale zaroven sa stand velmi sladkymi a
prekypuju &istou prichutou bananov, jednoduchym nakrdjanim a uloZenim
priamo do zariadenia. Informécie o dobach susenia ovocia ndjdete v Ccasti
Tabulka na pripravu ovocia.

Aby sa zabranilo stmavnutiu ovocia, kisky ovocia sa m6zu pred dehydratéciou
ponorit do roztokov citrénovej, anandsovej alebo pomarancovej $tavy alebo
kyseliny askorbovej na dve minuty. Nechajte odkvapkat na papierovych utierkach
a vlozte do susicky.

Citrénova, ananasova alebo pomarancova $tava

Cerstvé alebo flaskové citrénové, anandsové alebo pomaranéové stavy su
najlepsie vdaka svojej prirodzenej sladkosti. Ananasovu a pomarancovu $tavu je
mozné pouzit v plnej sile alebo podla chuti. Ak pouZivate citrénovu S$tavu, je
najlepsie ju zriedit 1 dielom $tavy na 8 dielov vody a namocit kdsky ovocia na dve
minuty. Uvedomte si, Ze chut tychto $tiav mdze premdct chut suseného ovocia a
nemusi vzidy zabranit zafarbeniu jedla. Experimentujte s riedenim a dobami
namacania podla vasho vkusu.

Kyselina askorbova

Krystalicka kyselina askorbova alebo vyrobky s kyselinou askorbovou vyrobené
na konzervovanie ovocia uréeného na konzervovanie sa mozu ziskat v lekdrni
alebo v obchodoch, ktoré predavaju konzervarenské potreby. Vacsina obchodov
s potravinami ju tieZ predava. Zmiesajte 1 polievkovu lyZicu do Styroch $alok vody
a ovocie namocte asi dve minuty. Podobne ako citrénova $tava moze byt chut
velmi silnd, takZze experimentujte s koncentraciami a dobami nasiaknutia.



VYROBA OVOCNEJ KOZE

Ovocné rolky, ovocné pruzky alebo Ovocné Jerky, je zmixované ovocie susené v
tenkych pldtoch, ktoré sa stava chutnou, Zuvacou a sladkou pochutkou, ktord
nazyvame ovocnou koZou.

Pravdepodobne ste uz skusili vzorky z komerénych verzii z obchodu, ale akonahle
ochutnate domace cerstvé rolky s kvalitnym ovocim, uZ sa nikdy nevratite do
obchodu! Ovocnd koza je dobry spdsob, ako vyuZit zvysné alebo prezreté ovocie,
ktoré by sa inak mohlo vyhodit.

Vyroba ovocnej koZze je velmi jednoduchd. Zacnite dékladnym umytim ovocia v
studenej vode a odstrarite vsetky stonky alebo listy, ktoré zostali na ovoci. Podla
potreby odstrarite Supku, kozu, kostku alebo semena. Potom len nareZte ovocie
alebo ovocnu kombindciu podla vasho vyberu a do miesaca pridajte len tolko
tekutiny, aby ste dosiahli hladké husté pyré. Mbze sa pouzit med, ovocnd stava
alebo voda, ale zmes prilis neriedte, lebo nezostane na tacke zariadenia. U ovocia s
vysokou Uroviou vlhkosti sa vibec nemusi pridavat Ziadna tekutina.

PretoZze ste kuchar, ochutnajte pyré pocas jeho pripravy. Nie je to iba vase
privilégium, ale doleZita sucast procesu, pretoze ak pyré chuti dobre, koZza bude
chutit este lepsSie! Nezabudnite, Ze prichute a sladkost sa sustredia, ked' je koZa
suchd, takze pyré prilis nesladte!

Najlepsie je pouZit papier na vyrobu ovocnej koZe uréeny na tento ucel, ale ak nie je
k dispozicii, moZete jednu polovicu kaZzdej susiacej tacky zakryt plastovou féliou. Na
udrzanie dostatocnej cirkulacie by mala byt zakrytd iba polovica kazdej tacky. Ak
pouzivate viac ako jednu tacku, umiestnite féliu na striedavé polovice tacok nad
sebou. Pamitajte, Ze tacky sa daju vloZit iba jednym spdsobom, preto pred
vlozenim do zariadenia naskladajte tacky spravne, aby ste zaistili spravne
umiestnenie félie.

Pri suseni lepkavych pyré (napriklad bananov) nastriekajte malé mnoZstvo postreku
rastlinného oleja na papier alebo féliu. Po naplneni vsetkych tacok, nasunte susiace
tacky na dno zakladne. Dehydratujte, kym ovocné pyré nema texttru koze. Malo by
byt lahké odlepit papier z ovocnej koZe. Zabalte do plastovej félie a skladujte pri
izbovej teplote. Do pyré je mozné pridat korenie, nasekané orechy alebo kokos, ¢o
dodava chut. Pre dalSie varidcie, pouZite niekolko druhov ovocia spolu.
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Nebojte sa experimentovat so svojimi receptami. Jednotlivé ovocné prichute budu
fungovat dobre, ale existuje vela roznych ovocnych kombinacii, ktoré spolu
vytvaraju chutné obcerstvenie. To su:

Jahody-Banan
Jahody-rebarbora
Ananas- broskynia
Jablko-Skorica
Med-Brusnica-Pomaranc
Anands-pomaranc
Ananas-marhula
Malina-jablko
Malina-banan-kokos
ZmieSané bobule
Jablko-Cucoriedka

DEHYDRATACIA MASA A RYB

Susené méso je najlepsie, ked' sa pripravuje na nadchadzajuce kempingové a
turistické vylety. Po rekonstitucii sa ziska chutné méso, trochu ako Cerstvé
varené..

PouZivajte iba velmi chudé méaso a odrezte ¢o najviac tuku. Mdso by sa malo pred
suSenim marinovat, aby sa pridala aréma a aby sa zjemnilo. Marinada by mala
obsahovat sol, ktora pomaha extrahovat vodu z mésa a tiez ho chrani, ale nemala by
obsahovat olej. Va&3ina marinad obsahuje nejaky druh kyseliny (ako paradajkova
omécka alebo ocot), pretoze kyselina Stiepi vldkna, ¢im sa méaso stava jemnejsim.

Krajanie méasa pri ¢iastocnom zmrazeni bude jednoduchsie, najmé ak chcete tenké
platky.

Kuchynsky robot alebo Specializovany krajaé masa moze odviest skveli pracu.
Mézete tiez povedat svojmu masiari, Zze vyrabate susené maso alebo trhané méso a
oni vam ho radi nakrajaju.

Pri suSeni masa alebo diviny na dusenie, polievku atd. nezabudnite, Ze tieto druhy
mé&sa sa musia pred susenim uvarit. Varte, nakrdjajte na malé kocky a vlozte do
susicky. Suste az do odstranenia vsetkej vlhkosti priblizne 2 az 8 hodin. Ked' ste
pripraveni na jeho pouZitie vo vasom obltubenom guldsi, jednoducho ho rehydratujte
namacanim vo vode alebo vyvare najmenej 1 1/2 hodiny, alebo kym nie je jemné a
asi rovnako velké ako pred dehydratdaciou.



Hovédzie maso: Vyberte chudé kusy. Hovadzi flank steak, round alebo rump su
lepsie ako plece alebo rebro.

Hydina: Cela hydina MUSI byt pred susenim uvarend. Najlepsie metddy st dusenie
alebo opecenie. Kuracie prsia st chudsie ako tmavé maso.

Ryby: Dobrym napadom je ryby pred dehydratédciou sparit alebo, ak ste sa rozhodli
ich upiect, predhrejte beznu rdru na 100 ° C a peéte 20 minut alebo kym ryba nie je
Supinata.

Pri suseni ryb st dobré volby morsky jazyk a platesa.

VYROBA HOVADZIEHO MASA JERKY

Dehydratacia maisa bez predchadzajluceho varenia bude viest k tvrdému Zuvaciemu
kusu masa, ktoré je zname ako jerky. Je to jedna z najstarSich zndmych foriem
konzervovania masa. Pretoze jerky sa vyraba najskor bez varenia masa, je dolezité
zacat s kvalitnym mdsom a mat Cisty a hygienicky pracovny priestor. Nezabudnite
tiez dékladne vydistit pracovné plochy po dokonéeni. Pamatajte, Ze Jerky je jediné
maso, ktoré sa da do susica bez uvarenia.

= Rovnako ako u takmer vsetkych potravin je doleZité zacat kvalitnym rezom
masa. Vyberte chudy flank alebo round steak s hrubkou asi 2,5 - 3,5 cm.
Odrezte vSetok tuk a spojivové tkanivo. Tuk obmedzuje schopnost mésa
schnut a spojivové tkanivo spdsobi, Ze bude Zuvanie tazké.

= Na lahsie krajanie vloZte maso do mraznicky asi na 30 minut, aby ciastocne
zamrzlo.
Potom ho otolte a nechajte zmrazit daldich 15 minat. Narezte priene na
pruzky asi 0,3 cm hrubé.

= Marinujte pruzky najmenej 3 hodiny alebo aj cez noc. Toto masu dodava
jedinegnd chut a zaroveri maso zjemni. Predizte ¢as marinovania pre silnejsie
ochutené jerky.

= Miso sa mdze ochutit solou, korenim, cesnakom alebo cibulou alebo inym
korenim.

= PretoZe sa prichute pocas dehydratécie zosilfiuju, sol pouzivajte striedmo!
Existuje vela jerky receptov. Vyskusajte ich alebo vytvorte svoju vlastnu
jedine¢ni chut!

= QOsuste marinované pruzky na papierovych utierkach a pruzky umiestnite na
susiace tacky

= (nezabudnite chranit zariadenia pred kvapkanim z potravin, ako je to opisané
vyssie v tejto prirucke). Dehydratujte, az kym su pruzky uplne suché az sa
ohybaju, ale je mozné ich ohybat bez porusenia. Bude to trvat 6 az 16 hodin.
Na rozdiel od iného suseného mésa, by malo byt Jerky mierne zuvacie, ale nie
krehké.
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DEHYDRATACIA KVETOV A BYLIN

Kvety: Kvety by sa mali zbierat po vyschnuti rosy a pred vecernou vlhkostou. Kvety
by sa mali po zbere susit ¢o najrychlejsie a ¢o najskér. Zlikvidujte vietky poskodené
alebo hnedé listy. VloZzte do zasobnikov bez prekryvania. Doba schnutia sa bude
lisit v zavislosti od velkosti a typu kvetu. Suste priblizne 2 az 36 hodin.

Byliny: Prepldchnite a prebyto¢nd vodu vytraste. Osuste. Odstrarite odumreté
alebo sfarbené listy.

Ak pouZivate semienka, vyberte, ked struky zmenili farbu. Byliny by ste mali
nechat na stonke a po ukonceni susenia ju odstranit. Rozlozte bylinky volne na
podnose. Cas susenia sa bude liit v zavislosti od velkosti a typu. Suste priblizne 2
az 6 hodin.

UCHOVAVANIE SUSENYCH POTRAVIN

Akondhle je jedlo spravne vysusené, je dbleZité ho spravne uchovavat, aby ste
dosiahli ¢o najlepsie vysledky. Dodrziavanim tychto technik skladovania zostane
vase jedlo Cerstvé a pripravené na pouzitie co najdlhsie.

Nadoby

Akdkolvek nadoba, ktory je Cistd, vzduchotesnad a odolna voci vlhkosti, je vhodna
na skladovanie. Tazké plastové vrecka na zips alebo vreckd na varenie za tepla su
vynikajuce. Naplnte kazdé vrecko ¢o najviac a vytlacte prebytocny vzduch.
Naplnené vrecka sa moézu ukladat do kovovych plechoviek s vekom ( napr. kdvové
plechovky st dobré), aby sa zabranilo vniknutiu hmyzu. Sklenené pohare s pevne
priliehajdcimi vie¢kami sa moézu pouzivat s plastovymi vreckami alebo bez nich.
Kvalitné plastové obaly s dobre priliehajucimi vie¢kami su dobré, ale musia byt
vzduchotesné. NepouZivajte papierové ani latkové vreckd, lahké plastové vrecka,
obaly na chlieb alebo akékolvek obaly bez viecka.

V3eobecné tipy na skladovanie potravin

= Pred uloZzenim pockajte, kym jedlo Uplne nevychladne.

= Teplo a svetlo spbsobia zhorsenie kvality potravin. Potraviny skladujte na
suchom, chladnom a tmavom mieste.

= ZuloZnej nddoby odstrante vsetok vzduch a pevne ju uzavrite.

= |dealna teplota skladovania je 15 ° C alebo nizsia.

= Potraviny nikdy neskladujte priamo v kovovej nadobe. Vyvarujte sa nadobam,
ktoré dychaju alebo maju slabé tesnenie.

= Skontrolujte pocdas tyzdriov nasledujucich po dehydratacii obsah
dehydratovaného jedla, ¢i neobsahuje vihkost. Ak je vo vnutri vihkost, mali by
ste obsah dehydratovat dlhsiu dobu.

= Pre najlepsiu kvalitu by sa suSené ovocie a zelenina nemali uchovavat dlhsie
ako 1 rok.

= SuSte svoju produkciu v lete, ked je optimdlna Cerstvost, a kazdorocne
vymienajte.



= Susené miso, divina, hydina a ryby by sa mali skladovat najviac 3 mesiace, ak
sa uchovavaju v chladnicke, a najviac 1 rok, ak sa uchovavaju v mraznicke.

= Vakuové tesnenie moze pomdct predizit dobu skladovania o niekolko
mesiacov, ak bolo jedlo spravne a dékladne vysusené.

Umiestnenie

Chlad, tma a sucho su kld¢om k udrzaniu kvality susenych potravin. Mozno
bude potrebné zakryt police v blizkosti okna, aby sa zabranilo prenikaniu
svetla. Sklenené pohare alebo plastové obaly by mali byt umiestnené v
papierovom sacku alebo v uzavretej skrinke. Cementové steny a podlahy su
casto vlhké a studené. Preto by sa nadoby na suSené potraviny nemali
umiestiiovat priamo na podlahu alebo dotykat sa suterénu alebo steny
pivnice, pretoZe to mdze spdsobit kondenzaciu v nadobe. Neskladujte susené
jedlo v blizkosti predmetov so silnym zdpachom, ako su laky, odstrariovace
farieb alebo petrolej.

Dika skladovania

Susené ovocie a zelenina by sa nemali skladovat dlhsie ako jeden rok. Planujte,
aby sa do jedného alebo dvoch mesiacov pouZilo vSetko susené maso, ryby,
hydina alebo jerky. Potraviny oznacte etiketou a najskor pouZite najstarsie
zasoby. Pravidelne kontrolujte susené potraviny. Ak sa zda, Ze jedlo je vlhsie
ako pri baleni, do nadoby sa dostdva vlhkost. Pleseri naznaduje, Ze jedlo
nebolo pred skladovanim spravne vysusené. Znicte plesnivé jedlo.
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TIPY NA REHYDRATACIU

Dehydratacia je proces odstrafiovania vlhkosti z potravin. Rehydratacia je
nahradenie tejto vlhkosti, aby sa jedlo vratilo do pévodného stavu. Aj ked' niektoré
susené potraviny, ako napriklad ovocie, su vo svojom dehydratovanom stave
vynikajuce, pred jedlom ich budete ¢asto chciet rehydratovat. Tu je niekolko tipov.

Staci pridat vodu

= V pripade sekanej alebo drvenej zeleniny a ovocia, ktoré sa ma pouzivat v
cookies, nie je zvyCajne potrebna Ziadna rehydratdcia. Ak su kusky prilis
chrumkavé a suché, mozete skusit pridat 1 lyZicku vody na $alku (200 ml)
suseného jedla.

= Na zeleninu a ovocie, ktoré sa maju poutzit v cukrarskych vyrobkoch, koldéoch,
rychlych chleboch, cestach, pouzite 2 diely vody na 3 diely (podla objemu)
susenej potraviny.

= Na zeleninu a ovocie, ktoré sa bude varit v tekutine, ako su napriklad
zeleninové prilohy, ovocné polevy a kompdty, pouzite 1 az 1 1/2 dielu vody na
1 diel suseného jedla.

Na spravne varenie moze byt potrebnd dalsia tekutina.

Dalsie rady o rehydratécii

= Ak scedite rehydratované potraviny, uloZte si tekutinu. Tato tekutina ma velku
nutricnd hodnotu. Tuto tekutinu zmrazte na neskorsie pouZitie v polievkach,
kolacoch alebo kompdtoch.

= Pri priprave polievok nie je potrebné sa pripravovat vopred. Susenu zeleninu
je mozné pridat priamo do polievky asi hodinu pred podavanim.

= Nepridavajte korenie, sol, bujénové kocky alebo vyrobky z paradajok, kym
neddjde k rehydratdcii a vareniu zeleniny. Tieto polozky znaéne brénia
rehydratacii.

= Niektoré potraviny sa rehydratuju dlhsie ako iné, mrkva a fazula vyzaduju viac
Casu ako zeleny hrasok alebo zemiaky. Pravidlo: to, o sa najdlhsie
dehydratuje, sa najdlhsie rehydratuje.

= Pokuste sa na rehydrataciu nepouzit viac tekutin, ako je potrebné, pretoze
Ziviny budl odchddzat s prebyto¢nou vodou. Vlozte dehydrované jedlo do
nadoby a na pokrytie potravin pouZite dostatocné mnozZstvo vody. Podla
potreby pridajte neskor vodu, aby ste nahradili to, ¢o jedlo absorbujenach.



CASY PRIPRAVY A SUSENIA

Tabulka pripravy méasa (nastavte teplotu od 63 do 68 ° C)

Jerky z Chudé flank alebo round Mierne 6-15 hodin
hovadzieho steaky s hribkou asi 2,5 aZ 3,5 7uvacie, ale
masa cm nie krehké

Tabulka pripravy ovocia (nastavend teplota: 57°C)

Jablka Odstranite Supku a jadro a Poddajné 5-6 hodin
nakrdjajte na platky alebo krazky.

Marhule Ocistite, nakrajajte na Poddajné 12-38 hodin
polovice alebo na kusky.

Banany Osupte a nakrajajte na Chrumkavé | 8-38 hodin
platky 1 cm.

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

Ostatné bobule nechajte celé.

Brusnice Nasekajte alebo nechajte celé. Poddajné 6-26 hodin

Datle Odkéstkujte a nakrajajte KoZovité 6-26 hodin
na platky.

Figy Nakrajajte na platky. KoZovité 6-26 hodin

Nektarinky Nakrajajte na polovice, suste so | Poddajné 8-26 hodin

Supkou smerom nadol.
Odkéstkujte ked st na 50%

suché.
Pomaran- Nasupte dlhych pasoch Krehké 8-16 hodin.
cova kora
Ceredne Mézete nechat vcelku alebo Poddajné 8-34 hodin

odkéstkovat, alebo odkéstkujte
ked' st na 50% suché.
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Broskyne Odkostkujte ked st na 50% Poddajné 10-34 hodin
suché. Nakrajajte na polovice
alebo Stvrtiny a suste so Supkou
smerom nadol.

Hrusky Osupeme a nakrajame na platky. | Poddajné 8-38 hodin

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

Arti¢oky Nakrdjajte na priizky 0,8 cm. Krehké 6-14 hodin
Varte 10 minut.

Fazula Nakrajajte a sparte do Krehké 6-16 hodin
priesvitna.

Brokolica OreZte a nakréjajte. Parte asi 3 Krehké 6-20 hodin
az 5 min.

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

Uhorka Nakrajajte na 1,2 cm KoZovité 6-18 hodin
platky.

Mrkva Parte do makka. Nastruhajte KoZovité 6-12 hodin
alebo nakrdjajte na platky.

Zemiaky Nakrajajte na platky, kocky Krehké 6-18 hodin
alebo narezte. Sparte alebo
blansirujte 8 do 10 min.

Cenak Odstrarite Supku a Krehké 6-16 hodin
nakrdjajte na platky.

Kapusta Orezte a nakrajajte na KoZovité 6-14 hodin
prazky 0,3 cm. Nakrajajte
jadro na pasiky 0,6 cm

Paprika Nakrajajte na pruzky alebo Krehké 4-14 hodin
krazky s priemerom 0,6 cm.
Odstrarite semena.

Peperoni Suché v jednom kuse. KoZovité 6-14 hodin




Zelenina Priprava Suchost Cas

Huby Nakrajajte na platky, nasekajte KoZovité 6-14 hodin
alebo suste celé.

Rebarbora Odstrarite vonkajsiu Supu a Suché 6-38 hodin
nakrajajte. Na dizku 0,3 cm.

RuZickovy kel | Odtrhnite zo stopky. Chrumkavé | 8-30 hodin
Nakrajajte na polovicu
pozdiine.

Repa Blansirujte, ochladte, Krehké 8-26 hodin
odstrante vrchy a korene.
Nakrajajte na platky.

Pazitka Nasekajte. Krehké 6-10 hodin

Zeler Nakrajajte na platky 0,6 cm. Krehké 6-14 hodin

Spargla Nakréjajte na kisky 2,5 cm. Krehké 6-14 hodin
Pouzite radsej Spicky.

Spenat Blansirujte az do zmaknutia, Krehké 6-16 hodin
ale nie do mokra.

Paradajky Odstrarite Supku. NareZte na KoZovité 8-24 hodin
polovice alebo platky.

Cuketa Nakrajajte na kusky 0,6 cm. Krehké 6-18 hodin

Cibula Nakréjajte na kusky alebo Krehké 8-14 hodin

nasekajte.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

MozZna pricina

Prevencia

Vlhkost okolo

Neuplné susenie. Potraviny,

nadoby ktoré su narezané Pred vybratim zo susicky
nerovnomerne a sposobuju potraviny otestujte na
neuplné susenie. Susené suchost. Potraviny nakréjajte
potraviny, ktoré boli rovhomerne. Ochladte
skladované prilis dlho po potraviny rychlo a okamZite
ochladeni pri izbovej teplote, zabalte.
reabsorbovali vihkost.
e ) Vyskusajte niekolko
Neuplné susenie. Potraviny, . ,
, Ly iy ususenych kuskov.
u ktorych nebola do tyzdna . .
.. Skontrolujte skladovaciu
skontrolovana miera . ,
R . nadobu pre vihkost do 1
vlhkosti. Skladovacia nadoba Ly x ,
L ) tyzdna a v pripade potreby
nie je vzduchotesna. . M
. L jedlo znovu vysuste. Na
N Skladovacia teplota je prilis ) . .
Pleser na vysoka / vihkost v skladovanie pouZzivajte
jedle ¥ vzduchotesné obaly.

potravinach. Tacka mohla
stvrdnut, t.j. jedlo bolo
susené pri prilis vysokej
teplote a bolo ususené
zvonka, ale nie Uplne
vysusené vo vnutri.

Potraviny skladujte na
chladnych miestach

teplota 21 ° C alebo niZsia.
Suste potraviny pri vhodnych
teplotach / pouzite navod na
pouZzitie pokyny na susenie.

Hnedé Skvrny
na zelenine

PouZiva sa prilis vysoka
teplota susenia. Zelenina sa
prilis vysusila.

Suste potraviny pri vhodnych
teplotach / ako uvéadza
navod na pouZitie pokyny na
susenie. Potraviny pravidelne
kontrolujte ¢i st suché

Potraviny sa
lepi na tacky

Jedlo sa neobratilo.

Po jednej hodine susenia
pouZite Spachtlu a prevrétte
jedlo.




CISTENIE A STAROSTLIVOST

= Pred prvym pouZitim susi¢ky a po kazdom poufZiti vycistite Strbiny a vnutro.

= Prepnite vypina¢ a gombik ¢asovaca do polohy OFF. Odpojte napajaci kabel zo
zdsuvky.

= Pred Cistenim nechajte susi¢ku Uplne vychladnut.

= Vyberte stojany zo susicky.

= Susicku utrite navlhcenou Spongiou alebo Zinkou (zvnutra a zvonka). Pozor,
hrany mézu byt ostré! Na vyhrievacie teleso nestriekajte vodu. Voda méze
poskodit elektrické komponenty a zvySuje riziko Urazu elektrickym pradom.
Jednotku neponarajte do vody.

= Policky dehydratacného zariadenia ocistite teplou mydlovou vodou.

Oplachnite cistou vodou a okamZite ich osuste.
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POKYNY K LIKVIDACII

Podla Eurépskeho nariadenia odpadu 2012/19/EU tento
symbol na vyrobku alebo na jeho obale znamena, Ze vyrobok
nepatri do domaceho odpadu. Na zéklade smernice by sa mal
pristroj odovzdat na prislusnom zbernom mieste pre
recyklaciu  elektrickych a  elektronickych  zariadeni.
Zabezpecenim spravnej likvidacie vyrobku pomozete zabranit
moznym negativnym dopadom na Zivotné prostredie a
[udské zdravie, ¢o by inak mohol byt désledok nespravnej
likvidacie vyrobku. Pre detailnejSie informacie o recykldcii
tohto vyrobku sa obratte na svoj Miestny urad alebo na
odpadovu a likvidacnu sluzbu Vasej domacnosti.

VYHLASENIE

O ZHODE

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

Tento produkt je v sulade s nasledovnymi eurdépskymi
smernicami:

2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)

2009/125/EG (ErP)






KLARSTEIN NIJ1SdV 1
EIN NIFLSdV 1IN KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1
EIN NIF1SdVIA KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1A
EIN NIF1SdVIX KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1




