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Vazeny zakazniku,

Blahoprejeme k ndkupu tohoto zafizeni. Pozorné si prectéte prirucku a dodrzujte
nasledujici rady, abyste predesli poskozeni pfistroje. Jakékoliv selhani zplsobené
ignorovanim uvedenych instrukci a upozornéni uvedenych v navodu k pouZiti se
nevztahuje na nasi zéruku a jakoukoliv odpovédnost.
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BEZPECNOSTNi POKYNY

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

= Tento spotiebi¢ nepouZivejte na horlavych 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.

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

= Vyrobce odmitd jakoukoliv odpovédnost v pfipadé nesprdvného poufziti
zatizeni. Nespravné pouzivani zpUsobi ztratu platnosti zaruky.

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

= Neodpojujte zafizeni tahdnim kabelu ze zasuvky. Pokud pouzivate
prodluZovaci kabel, ujistéte se, Ze oznaceny elektricky vykon je alespon tak
velky jako elektricky vykon tohoto spotrebice.

= 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.

= PoufZivejte 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 ovlddaci panel
do vody nebo jiné tekutiny.

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

= Nevystavujte ani jeho ¢asti do blizkosti horkych plynd nebo elektrickych
kamen, do vyhfivanych peci nebo na varné desky. Dbejte na to, aby sitovy
kabel nezvysi nad pracovnim povrchem ani se nedotykal horkych povrchd.

= NepoufZivejte spotfebi¢ k jinym uéelim neZ je uréeno.



= Pokud spotiebi¢ béhem pouZivani nefunguje, okam?Zité jej vypnéte a preruste
jeho pouzivani.

= Nepokousejte se otevfit ovladaci panel. Tento vyrobek neobsahuje Zadné ¢asti,
které by mohl opravit uzivatel. Vidy se obratte na autorizované servisni
stiedisko, pokud jednotka nefunguje spravné. PouZivejte pouze pfislusenstvi
schvalené vyrobcem. Vsechny Casti tohoto spotrebice se musi pouzivat podle
navodu k obsluze. PouZivejte pouze prislusenstvi schvdlené vyrobcem. Ostatni
soucasti se s touto jednotkou nesmi pouzivat a zpUsobi neplatnost zaruky.

= Déti ve véku 8 let a osoby starsi s mentdlnim, smyslovym a télesnym
postizenim, mohou pouZivat tento pfistroj, pouze pokud byly odpovédnym
dozorem dlkladné sezndmeny s funkcemi a bezpeénostnimi opatfenimi a
porozuméli souvisejicim rizikiim.




PREHLED ZARIZENI

1 | Sitka 5 | Uchytka

2 | Dvitka 6 | Nohy

3 | Ovladaci panel 7 | Nerezova sit
4 | Hlavni ¢ast 8 | Rost na ovoce

Pouziti voliteIného pfislusenstvi:

Sitka

PoloZte sit na mfizku z nerezové oceli. Vhodny pro
mensi potraviny, jako jsou byliny a bobule a lepkavé
potraviny, jako jsou banany a rajcata.

Rost na ovoce

PoloZte sit na mfizku z nerezové oceli a délejte chutné
ovocné rolky ptirozenym zplisobem. Pokud nepouZivéte
rost na ovoce jako takovy, umistéte ho jako misku na
drobky na spodni ¢ast zafizeni.




FUNKCE

Pred prvnim pozitim

= Ze zafizeni odstrante veSkery obalovy material a odstraite veskeré
prislusenstvi.

= MF¥izky oCistéte vlhkym hadrikem.

= Zafizeni umistéte na stabilni a rovny povrch. Zapojte zéstréku do zdsuvky.
Zasurite mfizky do zafizeni.

= Ponechte zafizeni 30 minut bez pfidavani potravin. Ujistéte se, Ze mistnost,
ve které je jednotka umisténa, ma dostatecné vétrani, protoze jednotka pfi
prvnim poufZiti vytvari kouf nebo zapach. To je normalni.

= Mrizky oplachnéte vodou a viechny komponenty osuste.

Uvedeni do provozu

1. Polozte vycisténé jidlo na mfizky - Na mfizky nepokladejte pfili§ mnoho
potravin a ujistéte se, Ze jidlo neni nad sebou. Zaviete dvere.

2. Zasunite sitovou zastréku zafizeni do zasuvky. Zafizeni jednou zapipa. Rozsviti se
indikator "ON / OFF" a na displeji se zobrazi "0000".

3. Stisknéte tlacitko "ON / OFF". LED obrazovka zobrazuje ptrednastaveny Cas
"10:00" a nastaveni teploty "70 ° C". Nejdfive se nastartuje motor a ventildtor,
topeni se spusti o 5 sekund pozdéji. Pro nastaveni ¢asu blika na displeji LED
symbol ":".

4, Stisknéte tlacitko TEMP / TIME. Na obrazovce blika indikator teploty. Pomoci
tlacitka + nebo - zmérite teplotu (teplotni rozsah je mezi 35° Ca 75 ° C).



I.  Po nastaveni teploty opétovnym stisknutim tlacitka TEMP / TIME nastavite ¢as.
Na displeji blikd ¢as. Chcete-li zménit Cas, stisknéte tlacitko + nebo - (¢asovy
rozsah od 00:30 do 24:00)).

2. Po nastaveni teploty a Casu se zafizeni spusti.

3. Povyprseni Casu prestanou fungovat topna télesa. Ventilator bude bézet asi 10
sekund a alarm zazni 20krat (1 ¢as / sekundu).
4. Po vysu$eni odpojte sitovou 3ilru od elektrické zasuvky.

5. Zaznamenavani vlhkosti a hmotnosti jidla pfed a po suseni je uzitecné pro budouci
procesy suseni.



DOPORUCENE NASTROJE A POMUCKY

= Zeleninovy nGz
= Deska na krajeni
= Skladovaci kontejner

Dalsi nastroje na usnadnéni pfipravy jidla:

= Kuchynsky robot nebo podobné zafizeni na mleti potravin co nejrovnomérnéji.
= Parnik nebo hrnec s vloZzkou na napafovani a blansirovani.

= Mixér na vyrobu ovocného protlaku z ovocné kize.

= Poznamkovy blok na zaznamenavani ¢asd pro konkrétni recepty.

TIPY PRO PRIPRAVU JIiDLA

Ovoce a zelenina obsahuji mnoho vyZivnych latek. Proto se nedoporucuje loupat
susené ovoce, pokud se konzumuje jako svacdina nebo se pouZiva v susenkach.
Na druhé strang, jablka a rajéata mlzZete také loupat, pokud je chcete pouZit v
polévkach nebo kolacich. Pokud davate prednost loupdani ovoce a zeleniny, pred
suSenim v susicce jejich vylupajte.

Jednim z nejdilezitéjsich faktor( Uspésného suseni je zpUsob, jak rozdélujete
jidlo na kousky. VSechny potraviny nakrajejte na kousky stejné velikosti tak, aby
mély pfiblizné stejny obsah vlhkosti. Hrubé platky se susi pomaleji nez tenké
platky. Je jen na vas, jak silné platky nafeZete, ale vSechny by mély mit stejnou
tloustku, aby se zajistilo rovnomérné suseni.

Pokozka mnoha potravin obsahuje cenné slozky, ale muze branit procesu suseni.
Béhem suseni se voda odpafuje z fezanych povrchi, ale ne pres $upinu. Cim
Vétsi je plocha fezu, tim rychleji a Iépe bude suché jidlo.

Z tohoto divodu by se méla tenka jeény zelenina, jako jsou zelené fazole, chiest
a reven, rozfezat na polovinu podélné nebo nakrajet velmi diagonalné pod
Uhlem tak, aby byl povrch fezu co nejvétsi a kusy dobfe suché.

Ovoce nakrajejte na tenké platky. Brokolice by méla podle velikosti rozdélovat na
polovinu nebo na ¢tvrtinu. Drobné ovoce, jako jsou jahody, se mohou rozpdlit na
polovinu. Dokonce i mensi bobule mohou byt na polovinu nebo oloupané, aby se
pokozka snadno rozpadla.
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Jak naplnit zarizeni

PouZijte cely povrch zafizeni, ale ujistéte se, Ze mezi kazdym kusem je dostatek
prostoru, aby vzduch v jednotce mohl spravné cirkulovat. Ujistéte se, Ze se
jednotlivé kusy neprekryvaji. To plati zejména pro platky bananl a jable¢né
krouzky. Pokud jsou nékteré kusy po vysuseni prili§ vihké, je to Casto proto, Ze
byly béhem suseni naskladané.

Kdyz se voda béhem suseni odpafuje, jidlo se smrituje. Stejné mnoZstvi potravin
proto vyZaduje mnohem méné ulozného prostoru. Rozsekané kusy by nemély byt
tlustSinez 1 cm.

MUzZe byt nutné otolit nafezané kousky béhem suseni jednou nebo dvakrét, aby
se umoznilo rovhomérné zaschnuti. V takovém pfipadé vypnéte zafizeni, odpojte
ho, vyberte zasobniky, obratte kousky, znovu vlozte zdsobniky a restartujte
zarizeni.

SUSENI

Nékteré potraviny, jako jsou rajcata, citrusové plody nebo slazené ovoce, maji
tendenci kapat. Kapdni tekutina miZe ovlivnit chut potravin ve spodni ¢asti.
Abyste predesli odkapavani, po umisténi potravin néj stisknéte nékolikrat podnos
na kuchyriskou utérku, abyste odstranili prebytec¢nou tekutinu.

SUSENIi ZELENINY

Susenad zelenina je stejné chutna jako susené ovoce. MUzZete ho napfiklad pouZit
pro Upravu polévek, dusenych nebo dusenych pokrmd. Kdekoliv pouZivaji
Cerstvou zeleninu, mlZete poufZit i susenou zeleninu. NeZ zeleninu pfipravite na
suseni, omyjte ji studenou vodou. Zeleninu zpracujte v zavislosti na druhu
zeleniny, v pripadé potreby ji oloupejte a jadra vyberte. Abyste usetfili cas,
muZete také pouZit kuchynsky robot na loupéni a sekani.

Po vysuseni zeleniny nechte svou kreativitu volnou. Kusy muzete napriklad
umistit do zfedéné citronové $tavy nebo podobné na 2 minuty pfed susenim,
abyste dosahli Eerstvou chut zeleniny, jako je chiest nebo fazole.



Pfedbéznd uUprava zeleniny

Vétsina zeleniny, az na nékolik vyjimek, musi byt pred susenim predupravené.
Postupujte podle téchto tipl a ziskejte maximum ze své zeleniny.

Nékteré druhy zeleniny, jako napfriklad cibule, ¢esnek, paprika, rajéata nebo
houby, muZete susit bez predchozi Upravy. Veskera ostatni zelenina musi byt
pred susenim obvykle pfedzpracovat.

Mimo pravé uvedeného musite pred susenim napafit nebo no blanZirovani
témér vsechnu ostatni zeleninu. Nékteré druhy zeleniny obsahuji enzymy, které
jsou zodpovédné za zrdni a pokud se neodstrani, asem budou produkovat
nezadouci aroma. Dokonce i bez predbéiné Upravy si tuto zeleninu muizete
nechat schnout az 3 mésice. Pfeduprava prodluZuje trvanlivost a uchovavé chut
déle.

Vareni v pare

Nejlepsi druh predupravy nabizi vafeni v pare. Vlozte podlozku nebo kousky
zeleniny do varné misky nebo do cedniku. Rozdrcené kousky zeleniny by nemély
byt vysoké vice nez 1,2 cm. Varte podnos nebo sitko na malé mnozstvi vafici
vody v panvi. Voda by se neméla dotykat zeleniny. Davejte pozor na ¢as. Kdyz
zeleninu vyberete, méla by byt stidle mirné pevnd. Nalijte zeleninu do misky
studené vody, abyste zastavili proces vareni a udrzeli zeleninu v barvé. Zeleninu
osuste a rozlozte na zafizeni.

BlanZirovani

Pred susenim doporucujeme no blanZirovani zelenych fazoli, kvétaku, brokolice,
chtestu, brambor a hrachu. ProtoZe se tato zelenina Casto pouZiva v duseném
mase, no blanZirovani zarucuje, Ze si zachovava svoji barvu. Pridejte zeleninu do
varici vody maximalné 3-5 minut. Pak nalijte zeleninu do sita, osuste ji a rozloZte
na zafizeni.

BlanZirovani je rychlejsi nez vareni v pare, ale cenné ingredience se ztraceji ve
vodé na vareni. Nedoporucujeme tuto metodu pro zeleninové platky, protoze pri
blansirovani se rychle uvafi. Chcete nakrajenou zeleninu nakréjet na polovinu,
vlozte kousky do velkého hrnce s varici vodou. Pfridejte maximalné 1 Salek (200
ml) kousk( zeleniny na 250 ml vody. Davejte pozor na ¢as. Cas na no blanzirovani
je pouze asi polovi¢ni Cas, ktery potfebujete na napatovani. Kdyz zeleninu
vyberete, méla by byt stédle mirné pevna.
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SUSENIi ovocCIA

Suseni je jednou z nejlepsich metod konzervovani ovoce. Susené ovoce muze jist
Cisté nebo pouZité na ozdobeni zmrzliny nebo v kolacich. Susené ovoce obsahuje
pouze pfirodni sladkost, Zadné pfisady a je stale za pfimérenou cenu.

Dehydratované ovoce se da snadno vyrobit pomoci dehydratdtora. Ovoce omyjte
drive, neZ zac¢nete. Pokud je to nutné, pred susenim odstrante kiZi a jadro a
nakrdjejte ovoce na platky nebo krouzky.

Abyste doséhli dobré vysledky, nemusite nutné ovoce predem osetfovat. Pokud
vsak skladujete susené ovoce déle nez 6 mésicl, nékteré druhy ovoce, jako jsou
jablka, hrusky, broskve, meruriky a banany, vsak zméni barvu. Ovoce je pak stdle
jedlé, ale velmi nevzhledné. Pokud nechcete, aby ovoce zménilo barvu, méli byste
ho predem osetfit. PfestoZe bandny v neoSetfeném stavu zhnédnou, jsou velmi
sladké a maji vyraznou chut banand. Jednoduse nakrdjejte banany na platky a
vloZte platky na police. Zohlednéte ¢asy suseni ovoce uvedené v ¢asti "Doporucené
potraviny a casy suseni".

Abyste ovoce ochranili pred zbarvenim, pfed susenim ho vymérte dvé minuty v
citrénové, ananasové nebo pomerandové $tavé. Kusy vysuste pomoci papirové
utérky a polozte je na police.

Preduprava citronem, ananasem a pomerancovym dzusem

Cerstva nebo lahvova citronova, ananasova a pomerandova s$tava je diky své
pfirozené sladkosti perfektni na predupravu. Ananasova a pomerancovd stava
muzZe pouzit podle potfeby neziedéného nebo zfedéna. Pokud pouZivate
citrénovou $tavu, smichejte 1 dil stavy s 8 dily vody a namocte do ovoce na 2
minuty. MUZe se stat, Ze chut citréonové stiavy utopi pfirozenou chut ovoce a
zatemni ovoce navzdory predupravé. Vyzkousejte r(izné doby namaceni a fedéni.

PredbéZné osetreni kyselinou askorbovou

Kyselina askorbovd nebo prasek vitaminu C na pfedupravu ovoce je k dispozici v
lékarné. 1 cajovou lzi¢ku prasku vitaminu C smichejte se 4 Salky (200 ml) vody a
namocte do ovoce na 2 minuty. Stejné jako u citrénové $tavé se maze stat, Ze vané
citronu utopi chut ovoce. Proto experimentujte s rlznymi dobami namédeni a
fedénim.



VYROBA OVOCNOU KUZE

Ovocna klze se nékdy oznacuje jako ovocné rohliky, ovocné prouzky, susené ovoce
atd. Vyrobeno z pyré a suSeného ovoce, se stava chutnou, Zvykaci a sladkou
svacinu, kterou zde nazyvdme ovocnou kizi. Urcité jste ochutnali obchodni verzi
trhu. Ale jakmile jste ochutnali Cerstvou domaci kvalitu, uz nikdy nebudete chtit,
aby byl vyrobek z obchodu! Ovocna kize je skvély zpUsob, jak recyklovat zralé
nebo zbylé ovoce, které by se jinak vyhodilo.

Vyroba ovocné klze je velmi jednoducha. Nejdfive dikladné omyjte ovoce ve
studené vodé. Odstrarite stonky nebo listy ovoce. Podle potfeby odstrarite slupku,
pokozku, skvrny a semena. Potom ovoce nebo ovocnou smés podle vlastniho
vybéru rozmixujte. Do michace staci pridat dostatek tekutiny, aby se vytvorilo
mékké, husté pyré. Muize se pouzit med, ovocna $tava nebo voda. Nenechavejte
smés prili§ tenkou, jinak nezlstane ve vloZce dehydratatora. V ptipadé ovoce s

vysokym obsahem vlhkosti musi pfiddvat malo nebo témér zadna tekutina.

ProtoZe vy jste kuchaf, budete ochutnat pyré, dokud ho budete vyrabét. Je to
nejen vase privilegium, ale také soucast procesu, protoze pokud pyré chutnd
dobfe, ovocnd kuze bude chutnat jesté lépe! Méjte na paméti, ze chut a sladkost
se slucuji, kdyz je ovocna klZe suchad, takze ji pfilis nesladte!

Nejlepsi je pouZit povlak z ovocné kulze, ktery byl vyroben na tento Ucel. Pokud
neni po ruce, mlZete polovinu zdsuvky poloZit pomoci félie. Aby byla zajisténa
pfimérena cirkulace vzduchu, najednou by méla zakryvat pouze polovina kazdé
vlozky. Pokud pouZivate vice neZ jeden slot, zakryjte poloviny stfidavé Soupatkem.
Méjte na paméti, Ze pole se daji vkladat pouze na jednu stranu. Umistéte pole na
pfibornik ve spravném sméru pred vloZzenim polic do félie na pravé strané.

Pokud susite lepkavé pyré (napf. Banany), na plech z ovocné kiize nebo na folii
nastfikejte trochu rostlinného oleje. Po naplnéni vsech list ovocné kiize poloZte
pole do dehydratatora na sebe. Ovoce pyré suste, dokud nebude mit texturu kdze.
Mélo by byt snadné odstranit ovocnou kGZi z listu. Zabalte ho do fdlie a skladujte
pfi pokojové teploté. Do pyré se muZe pridat kofeni, nasekané ofechy nebo
kokosové vloc¢ky pro jinou pfichut. Pro vice variant smichejte rtizné druhy pyré
dohromady.
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Experimentujte se svymi recepty podle piéni. Cisté prichuté s jednim ovocem jsou
v porddku, ale existuje také mnoho riiznych kombinaci ovoce, které pfipravuji
chutné obcerstveni. To jsou:

Jahoda - banan = Medovo- bobulové- = Malinovy-bananovy-
jahoda - rebarbora pomeranc (bobule by kokosovy orech
ananas — broskev mély vafrit) = Smisené bobule
jablko - skofice = Ananas - pomeran¢ = Borlvka — jablko
(poutijte skofici = Ananas- merurka

stiidmé) = Malina - jablko

SUSENi MASA A RYB

Susené maso se nejlépe vyrabi na kemping a na trek. Pfi opétovném
zpracovani se ziska chutné maso, které je podobné cerstvé vyrobenému.

PouZivejte pouze libové maso a odfiznéte co nejvice tuku. Maso by mélo pred
susenim marinovat, aby bylo pikantni a jemné. Marinada by méla obsahovat sull,
kterd pomahda zbavovat maso z vody a konzervovat ho, ale bez oleje. Vétsina
marinad obsahuje formu kyseliny (naptiklad rajcatova omacka nebo ocet), protoze
kyselina rozdéluje vldkna a déla maso jemnym.

Maso se snadnéji krdji, kdyZ je castecné zmrazené, zvlasté pokud chcete tenké
platky. Rezaci stroj moZe praci mnohem usnadnit. MUZete také Fici svému
feznikovi, Ze chcete vyrdbét susené maso nebo trhané hovézi maso. Udéld to rad
za vas.

Pokud susite maso nebo zvéfinu na maso, polévku atd., Nezapomerite, Ze tento
druh masa musi pfed susenim vafit. Uvarte ho, nakrajejte na malé kosticky a vlozte
do dehydratatora. Suste ho, dokud veskera vlhkost nevytékd, tedy mezi 2 a 8
hodinami.

KdyZz budete pfipraveni k pouziti ve vasem oblibeném guldsi, nechte kousky
nasaknout vodou nebo vyvarem nejméné hodinu a pul, dokud nebude kiehké a
priblizné stejné velikosti jako predtim.



Hovézi maso: Vyberte libové platky. Steak z boku, kycle nebo trupu je lepsi nez
rameno nebo Zebro.

Dribez: Veskera drlibeZz musi byt pfed susenim uvafit. Nejlepsi metody jsou
naparovani nebo grilovani. Kureci prsa jsou hubenéjsi nez tmavé maso.

Ryby: Pfed susenim je dobré ryby napafit. Pfipadné predehrejte svou tradi¢ni
troubu na 95 ° C a pecte 20 minut. Platyse jsou pfi suseni ryb dobrou volbou.

Typy na pfipravu hovéziho masa Jerky

Pokud susite maso bez vareni, dostanete tvrdé, chutné maso znamé také jako
Hovézi maso Jerky. Vyroba skubdnkd je jednou z nejstarSich metod konzervace
potravin. ProtoZe maso pfedem nevafrite, pouzivejte pro Jerkyho pouze maso
vysoké kvality a maso zpracovdvejte pouze na Cistém a sterilnim misté. Po
zpracovani masa dikladné vycistéte pracovni desku. Vyroba jeriek je jediny
proces, pfi kterém se maso predtim nevafrilo.

= Pro vyrobu hovéziho masa Jerky pouZijte kvalitni hubeny kus hovéziho masa z
boku nebo zddi. Maso by mélo mit tloustku asi 2,5 az 3,5 cm. Odstrarite
vsechen tuk a pojivovou tkan, protoze tuk brani procesu suseni a po vysuseni
je obtizné Zvykat pojivovou tkan.

= Maso vlozte do mrazni¢ky na 30 minut, aby se usnadnilo krdjeni. Potom ho
prevratte a nechte ho v mrazni¢ce dalSich 15 minut. Pak ji rozfiznéte pres
vlakno na 0,3 cm Siroké prouzky.

= Marinujte prouzky 3 hodiny nebo pfes noc. Marinada déla maso pikantnéjsi a
jemnéjsim. Cim déle maso marinujete, tim je kofenitéjsi.

= Maso mUZete ochutit soli, pepfem, cesnekem nebo cibuli nebo jinym kofenim.
Pouzijte kofeni ale stfidmé, protoze chut se po vysuseni zintenzivni.
Experimentujte s kofenim, dokud trhané nevyhovuje vasemu vkusu.

= Marinované prouzky osuste utérkou a poloZte je na police. Abyste zabranili
odkapdvani prebyte¢né marinady, stisknéte misku nékolikrat na kuchyriskou
utérku. Suste prouzky, dokud nejsou zcela suché. Prouzky musi schnout mezi 6
a 16 hodinami. Na rozdil od jiného suseného masa by mél byt Jerky tvrdy, ale
ne kiehky.
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SUSENI KVETIN A BYLIN

Kvétiny: Kvétiny by mély byt shromazdovadny po vyschnuti rosy a pred navlhnutim
vecer. Kvétiny by mély susit co nejdfive po sklizni. Zni¢eny nebo hnédé listy
vyhodte. Kvétiny poloZte do otvor( bez jejich prekryvani. Suste kvéty asi 2 - 26
hodin.

Byliny: Oplachnéte a protfepejte vodu. TFit dosucha. Odstrarite odumrelé nebo
bezbarvé listy. Pokud pouZivate semena, vyberte si bylinky, které zménily barvu.
Byliny nechte na stonku a po ukonceni suSeni je odstrarite. Volné rozmistéte
bylinky na podnose. Casy su$eni se li$i v zavislosti na velikosti a typu. Suste byliny 2
az 6 hodin.

SKLADOVANI SUSENYCH POTRAVIN

Po vysuseni by mélo byt jidlo dobfe zabalené na uskladnéni. Podle pokynl
uvedenych niZe uchovavejte jidlo ¢erstvé a jedlé tak dlouho, jak je to mozné.

Nadoby

Na uskladnéni je vhodny jakykoliv Cisty, nepropustny a vlhkostivzdorny obal. Tézké
plastové kapsy se zipem nebo kapsy se zalepenim jsou vhodné pro skladovani.
Naplrite kazdé kapsa co nejvice a vytlacte prebytecny vzduch. Naplnéné kapsy se
mohou skladovat v kovovych nadobach s vikem (idealni jsou kavové hrnce), aby se
zabranilo hmyzu. Sklenice na zdivo je mozné pouzivat s plastovym sackem nebo bez
néj. Plastové nadoby s dobre pfiléhajicimi vicky jsou dobré, ale musi byt
vzduchotésné. NepouZivejte latkové pytle, lehké plastové sacky, maslovy papir
nebo nadoby bez pevné uzavieného vika.

Vécné tipy na skladovani potravin

= Pred uskladnénim vyckejte, dokud produkt zcela nevychladne.

= Teplo a svétlo zhorsuji susinu. Skladujte ho v suchém, chladném a tmavém
prostfedi. Z tlozného obalu odstrarite co nejvice vzduchu a zavrete jej.

= |dealni teplota skladovani je 15 ° C a niZzsi. Potraviny nikdy neskladujte pfimo v
kovové nadobé.

= Vyvarujte se nddobam, které maji slabé tésnéni.

= Béhem nasledujicich tydnl zkontrolujte vlhkost obsahu suchého materialu.
Pokud se objevi vihkost, méli byste obsah dlouho susit.

= Susené ovoce a zelenina by se nemély skladovat déle neZ jeden rok, aby se
zajistila nejlepsi mozna kvalita.

= Suste své produkty v 1été, kdyz je nejCerstvéjsi. Obnovujte ho kazdy rok.

= SuSené maso, zvéfina, driibeZ a ryby by se pfi skladovani v chladniéce nemély
uchovavat déle neZ 3 mésice a nejvyse 1 rok v mraznicce.

= Pokud je jidlo sprdvné a Uplné vysusené, vakuové tmely mohou prodlouzit
trvanlivost o nékolik mésicd.



Poznamky k ulozeni

Chladné, tmavé a suché skladovani je klicem k udrZeni kvality suchého zboZi.
Policky blizko oken musi byt zakryty, aby se zabranilo svétlu. Zednické nddoby nebo
plastové obaly by mély byt zabaleny v papirovém sacku nebo umistény v
uzavienych skfinich. Cementové stény a podlahy jsou ¢asto vlihké a studené. Proto
neumistujte suchy materidl pfimo na podlahu ani se nedotykejte stény sklepa,
protoZe by to mohlo zp(lsobit kondenzaci v nddobé. Vyrobek neskladujte v blizkosti
véci se silnym zdpachem (napf. Barvy, odstrariovace barev nebo petrolej).

Pozndmky o dobé skladovani

Susené ovoce a zelenina by se nemély skladovat déle nez 1 rok. Planuje se, Ze se
veskerd sucha hmota (maso, ryby, dribeZ nebo trhané) spotfebuje do 1-2 mésicd.
Oznadte suSené potraviny a roztocte je na zdkladé prvniho suseni. Pravidelné
kontrolujte suchy zbozi. Pokud je vlhéi jako pfi baleni, do nadob vnikla vlhkost.
Vysuste suchy materidl na policky a znovu osuste. Pak ji vloZte do vzduchotésné
nadoby. Plisen signalizuje, Ze jidlo nebylo pfed skladovanim spravné vysusené.
Zlikvidujte plesnivé jidlo.
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POZNAMKY K REHYDRATACI

Béhem suseni se z potravin odstrarnuje vihkost. Pfi rehydrataci dodate chybéjici
vlhkost, dokud se neobnovi pdvodni vihkost. Ackoliv susené ovoce lze konzumovat i
po vysuseni, mlzete jej pred pouzitim vzdy rehydratovat. Postupujte podle tipl niZe.

Pridejtevodu

= Pro nasekané susené ovoce a zeleninu pouZivat k vareni susenek, nemusite je
nutné rehydratovat. Pokud je jesté pfilis suchy, navlhcete Salek (200 ml)
suseného ovoce 1 lZici vody.

= Chcete-li pouzit susené ovoce a zeleninu na suflé, kolace, rychlé pecivo, tésto
nebo smési na peceni, vemte 2 dily vody a 3 dily suseného ovoce.

= Pokud se ovoce a zelenina vafi v tekutinach, jako jsou zeleninové zatky nebo
kompot, pouzijte 1 - 1 % dilu vody na 1 dil suseného ovoce.

Jiné metody rehydratace

= Pfi dehydratovanych potravynach skladujte prebytecnou vodu. Zbytky
obsahuji cenné Ziviny. Tekutinu zmrazte a pouZijte v polévkach, na ovocnou
kazi, koldée nebo kompot.

= Pokud susend zelenina se pouzivd mé polévky, nemusite je predem
hydratovat. Pfidejte susenou zeleninu 1 hodinu pred pfipravenim polévky.
Neptidavejte pepf, sll, bujonové kostky nebo rajéatovou omacku, dokud
nebude zelenina rehydratovani a uvarend, protoze tyto slozky mohou narusit
rehydrataci.

= Neékteré potraviny trvaji rehydrataci déle nezZ jiné. Mrkev a fazole obycejné
trvaji déle nez hrach nebo brambory. Obecné plati, Ze ¢im déle musi jidlo
schnout, tim déle trva rehydratace.

= Na rehydrataci nepouzivejte vice vody, neZ je nutné, protoze jinak dojde k
vyplaveni dllezitych Zivin. VloZte susené jidlo do nadoby a nalijte pouze
takové mnoizstvi vody, abyste ho zakryli. Pokud potrebujete vice tekutiny na
rehydrataci, pfidejte tekutinu pozdéjineskor.



ODPORUCANE POTRAVINY A CASY SUSENIA

Doby susenia mésa (odporucand teplota: 63 - 68 °)

Beef Jerky Libové maso z boku nebo zadku, | Tvrdy, ale ne | 6-15 hodin
nafezané na tloustku 2,5 - 3,5 krehky.
cm.

Cas susenia ovocia (odporicana teplota: 57 ° C)

Jablka Kdra, jadro, nakrajené na krouzky| poddajné 5-6 hodin
nebo platky.

Meruriky Polovinu nebo platek. poddajné 12-38 hodin

Banany Oloupat a nakréjime na platky kfupavé 8-38 hodin

Siroké 0,3 cm.

Bobulové Jahody nakrajejte na platky suché 8-26 hodin
ovoce Siroké 1 cm a ostatni bobule
nechte v jednom kuse.

Hrusky Osupajte a nakréjejte. poddajné 8-30 hodin

Brusinky Rozdélte nebo nechte v jednom | poddajné 6-26 hodin
kuse.

Datle Oloupat a nakréjet. houZevnaté | 6-26 hodin

Fiky Oloupat. houZevnaté | 6-26 hodin

Tresné Zpracovani je volitelné nebo se | houZevnaté | 8-34 hodin

muze uskutecnit, kdyzZ jsou plody
50% susené.

Nektarinky Na polovinu a osuste pokozkou | poddajné 8-26 hodin
smérem dol(. Jadro vyberte,
kdyz jsou plody 50% suché.

Pomerancova | Oloupejte dlouhé prouzky. krehka 8-16 hodin
kara
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Broskve O polovinu nebo ¢tvrtinu a krehky 10-34 hodin
osuste pokozku stranou dold.
Jadro vyberte, kdyZ jsou plody
50% suché.

Hrozny Nechte v kusech. krehky 8-38 hodin

Doba schnutia zeleniny (odporudana teplota: 52 ° C)

Artycoky Nafezané na prouzky o tloustce| Kiehké 6-14 hodin
0,8 cm.

Lilek Narezané na prouzky Siroké 0,6 | Kiehké 6-18 hodin
-1,2cm.

Kveétak Sttihejte, nakrajejte a HouZevnaté | 6-16 hodin
narezajte.

Fazole Rezané a vatené / oloupané, a7 | Kiehka 8-26 hodin
prasvitné.

Brokolice Nariznéte a nakrajejte a varte | Krehka 6-20 hodin
3-5 minut.

Hrasek Blanch po dobu 3-5 minut. Krehka 8-14 hodin

Okurka Oloupat a nakrdjime na platky | HouZevnaté | 6-18 hodin
Siroké 1 cm.

Mrkev Parou. HouZevnaté | 6-12 hodin

Brambory Nakrajejte na kosticky nebo Krehka 6-18 hodin
kostky a varte nebo blanchujte
8-10 minut.

Cesnek Odstrante kGzi a nakrajejte na | Kfehka 6-16 hodin
kousky.

Zeli Oddélte a narezajte na prouzky | Houzevnaté | 6-14 hodin
Siroké 0,3 cm.

Paprika Rozfiznéte na prouzky nebo Krehka 4-14 hodin
krouzky o Sifce 0,6 cm a
odstrarite semena.

Pepperoni Suché v jednom kuse. HouZevnaté | 6-14 hodin




Houby Platky, nakrajené na platky houZevnaty | 6-14 hodin
nebo susené v jednom kuse.

Rebarbora Odstrarte vnéjsi pokozku a sucho 6-38 hodin
nakrajejte na kousky Siroké 0,5
cm.

RUzZi¢kova Odstrante stonek a podélné kfupavé 8-30 hodin

kapusta polovinu.

Fv{epa Blanch, ochladit, odstranit krehky 8-26 hodin
stonek a kofen.

Pazitka Malé fezani. kiehky 6-10 hodin

Celer Tyce nakrajejte na kousky kirehky 6-14 hodin
Siroké 0,6 cm.

Chrest Rezané na kousky 2,5 cm. kirehky 6-14 hodin

Spenét Blanch, dokud neni mékky, ale | kfehky 6-16 hodin
ne mokry.

Rajcata Odstrante kdzi a nakrajejte houzevnaty | 8-24 hodin
poloviny nebo platky.

Cuketa Nakrajejte na platky Siroké 0,6 | kiehky 6-18 hodin
cm.

Cibule Nakrajejte na tenké platky kiehky 8-14 hodin
nebo kotletu.
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= Pred prvnim pouZitim a po kazdém pouZiti vycCistéte regaly a vnitini ¢ast krytu.

= Prepnéte hlavni vypinac¢ a ¢asovy spina¢ do polohy OFF. Odpojte sitovou $ilru
od elektrické zasuvky.

= Pred ¢isténim nechte susicku Uplné vychladnout.

= \lyberte stojany z dehydratatora.

= Dehydratator otfete navlh¢enou houbou nebo hadrem (zevnitf a zvenci).
Hrany mohou byt ostré! Nesttikejte vodu na topné téleso (za obrazovkou ve
skiini na zadni strané). Voda muzZe poskodit elektrické komponenty a zvysit
riziko Urazu elektrickym proudem. Zafizeni neponotujte do vody.

= Policky dehydratdtora vycistéte teplou mydlovou vodou. Oplachnéte cistou

vodou a okamZité je osuste.



RESENi PROBLEMU

Problém MozZn3 pficina Prevence
VIhkost kolem | NeUplné suseni. Potraviny, jsou| Pfed vyjmutim z dehydratatora
nddoby narezany nerovnomérné, takze | vyzkousejte jidlo na sucho.

suseni je neuplné. Susené
potraviny skladovany pfilis
dlouho pfi pokojové teploté po
ochlazeni znovu ziskali vlhkost.

Potraviny nakrdjejte
rovnomérné. Rychle ochladte a
okamZité zabalte.

Pliseri na jidle

Neuplné suseni. Potraviny, u
kterych nebyl tydné
zkontrolovan obsah vihkosti.
Skladovaci kontejner neni
vzduchotésny. Skladovaci
teplota je pfilis tepld / vihkost v
potravinach. MGze dojit ke
ztvrdnuti skofapky, t. jidlo bylo
susené pri prilis vysoké teploté
a jidlo bylo susené zvenci, ale
ne Uplné susené uvnitf.

Vyzkousejte nékolik suchych
potravin. Zkontrolujte
skladovaci nddobu na vihkost
do 1 tydne a v pfipadé potieby
jidlo vysuste. Na skladovani
pouzivejte vzduchotésné obaly.
Potraviny skladujte na
chladnych mistech, kterd maji
teplotu 21 ° C nebo niZzsi. Suste
jidlo pfi vhodnych teplotach /
jako ndvod poufZijte pokyny k
susenf

Hnédé skvrny | Pouziva se pfilis vysoka teplota | Suste jidlo pfi pfimérenych
na zeleniné suseni. Zelenina se pfilis teplotach / jako navod pouzijte
vysusila. pokyny k suseni. Potraviny
pravidelné kontrolujte na
sucho.
Potraviny se Jidlo ste neobratili. Po hodiné suseni pouZzijte
prilepily $pachtli a pfevratte jidlo.
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POKYNY PRO LIKVIDACI

Podle Evropského nafizeni odpadu 2012/19 / EU tento
symbol na vyrobku nebo jeho obalu znamena, Ze vyrobek
nepatii do domaciho odpadu. Na zékladé smérnice by mél
pristroj odevzdat na pfislusném sbhérném misté pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Zajisténim
spravné likvidace vyrobku pomdUZete zabrdnit moZnym
negativnim dopadUm na Zivotni prostiedi a lidské zdravi,
coz by jinak mohl byt disledek nespravné likvidace
vyrobku. Pro detailnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku se obratte na svij Mistni Gfad nebo na
odpadovou a likvidacni sluzbu vasi domacnosti.

PROHLASENI O SHODE

g

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

Vyrobek spliiuje nasledujici evropské smérnice:
2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)

2009/125/EG (ErP)

TECHNICKE UDAIJE

Cislo vyrobku 10034423

Napajeni 220-240V ~ 50/60 Hz
Casovat 00: 30-24: 00 hodin
Velikost 330 mm x 305 mm







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




