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Susicka potravin Excalibur® funguje na jednoduchém principu odstrariovdni vody
prostfednictvim nepretrzité cirkulace horkého vzduchu, jeho? teplota je fizena
termostatem. V susiCce potravin Ize susit Sirokou $kdlu rozliénych potravin, od zlatych
zmek cCerstvé kukurice po pldatky sladkého ananasu. Zemédeélské plodiny viak zdaleka
nejsou jedinymi potravinami, které Ilze pomoci dehydratace v susi¢ce uchovdvat!
Marinované a okofenéné pldtky hovéziho, kufeciho ¢i rybiho masa nebo dokonce
zvefiny Ize snadno nasusit na domdci susené maso - jerky. A pokud na susici viozku
Paraflexx® nebo kuchyriskou folii rozetfete silnou vrstvu jogurtu, ziskate svacinku
v podobé pestrobarevnych karamelek nebo ovocnych rolek.
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Pii pouiziti elekirickych spotiebi¢u je nutné vidy dodriovat nasledujici bezpeénostni opatieni, aby se
snizilo riziko pozaru, Urazu elektrickym proudem a/nebo zranéni osob.

Pfed prvnim poutzitim tohoto vyrobku si prectéte cely ndvod k obsluze.

Spoftfebic se béhem pouzivani zahfivd. Nedotykejte se horkych povrchd. K manipulaci pouZivejte drzadla. Dokud
jednotka nevychladne, pouzivejte podlozky nebo chiapky.

Abyste predesli Urazu elektrickym proudem, neponofujte napdjeci kabel, zastrcku ani spotfebic¢ do vody &i jiné
kapaliny.

Pohybuiji-li se kolem zapnutého spotfebice déti, je nutny peclivy dohled dospélé osoby.

Tento spoftfebic mohou pouzivat déti starsi 8 let. SpotfebiC neni urCen pro pouzivani osobami (véetné déti) se
snizenou fyzickou, smyslovou ¢i dusevni schopnosti. Pokud spotfebic pouzivaiji nebo je pouzivan v jejich blizkosti, je

nezbytny peclivy dozor. Osoby neseznédmené s jeho pouzitim vzdy pfedem seznamte. Défi si se spotfebicem nesmi
hrat. Cisténi ani Udrzbu spotfebice nesmi provddét déti bez dozoru.

Pokud se chystate spotfebic Cistit, rozlozit &i sestavit nebo pokud jej nebudete delsi dobu pouzivat, vidy jej nejprve
vypnéte a odpojte napdjeci kabel ze z&suvky. Pfed sestavenim i rozlozenim nechte spotfebic vychladnout. Chcete-
li spotfebic odpoaijit, pfepnéte oviddaci prvek do polohy OFF (VYPNUTO) a poté vytdhnéte zastrcku ze z&suvky. Pri
odpojovani netahejte za samotny kabel.

Spottebic nespoustéjte, je-li poskozeny napdijeci kabel nebo zdstréka, nebo v plipadé, ze mé poruchu &i je jakymkoli
jinym zpUsobem poskozeny. Poskozeny kabel se nepokousejte vyménit nebo spojit. Kontaktujte servisni stfedisko.
Pouzitim jiného nez origindiniho prislusenstvi doporu¢eného vyrobcem mize dojit k Urazu.

Spotfebi¢ neni uréen pro komeréni vyuziti.

Nikdy nenechdvejte napdjeci kabel viset pres hranu stolu nebo kuchyriské linky, nebo se dotykat horkych povrch(.
Neumistujte spotfebi¢ na nebo do blizkosti mokrych povrchl nebo zdroje tepla, jako je plynovy &i elektricky spordk
nebo do horké trouby.

Budte extrémné opatmi pfi manipulaci se spotiebicem ve chvili, kdy obsahuje horky olej &i jiné horké tekutiny.
Vzdy nejprve zapojte napdjeci kabel do zdstréky spotfebice (je-li pfitomna) a az poté do zdsuvky. Cheete-li spotfebic
odpoijit, prepnéte oviddaci prvek do polohy OFF (VYPNUTO) a poté vytdhnéte zdstréku ze zdsuvky.

NepouZivejte spotiebic k jinym Uceldm, nez ke kterym je uren. Nesprdvné pouziti mize vést ke zranéni osob.
Spoftrebi¢ vidy pouZivejte pouze na suchém, stabilnim a rovném povrchu, ktery je odolny vic&i vysokym teplotdm.

Pfi pouzivdni tohoto spoftifebice zajistéte, aby nad a kolem spotfebice mohl dostatec¢né cirkulovat vzduch. Zamezte,
aby se spofiebi¢ b&hem pouzivani dotykal zaclon, tapet nebo obkladd stén, odévd, utérek na nddobi nebo jinych
hoflavych materidlb.

Spotfebic neni uréen k provozu s externim casovacem nebo samostatnym systémem ddlkového ovidddni.

POKYNY TYKAJICi SE NAPAJECIHO KABELU:

Spoftfebic¢ je vybaven kratkym nebo odpojitelnym napdjecim kabelem, aby se sniZilo riziko zamotdni nebo zakopnuti o delii kabel.
K dispozici jsou i delsi odpojitelné napdjeci kabely nebo prodiuzovaci kabely, které Ize pfi zvysené opatrnosti pouZit. Pouzivate-li delsi
odpoijitelny napdijeci kabel nebo prodiuzovaci kabel:

a. vyznaceny elekiricky vykon odpojitelného napdjeciho kabelu by mél byt minimdiné stejné velky joko elekiricky vykon spotiebice;
b. pokud spotfebi¢ pouzivd zemnéni, prodiuzovaci kabel musi byt 3zilovy;
c. delsi kabel by mél byt veden tak, aby nevisel pres kuchyriskou linku nebo stll, kde by za néj mohly tahat déti nebo o néj

nechténé zakopnout.

Za napdjeci kabel netahejte, nekrufte ani jej jinym zpUsobem nenamdheite.
Napdjeci kabel béhem pouzivani ani po ném neomotdvejte kolem téla spotiebice.



Pruhledné okénko

Snadnd kontrola prdbéhu suseni

Dotykovy ovlddaci LED panel

* Ukazatel pribéhu suseni pro prehled
o prUbé&hu procesu

» Termostat Ize nastavit v rozmezi 29-74 °C

(85-165 °F) az na 80 hodin.
e DudlIni Cas a teplota

PrOhledné vyklopnd dvirka

Prislusenstvi

* 6 tacU / susici plocha 0,86 m? (DHO6SS)

* 10 tacU / susici plocha 1,48 m? (DH10SS)
(nejsou na obrdzku)

« 1 susici viozka Polyscreen

¢ 1 tdc na drobky

« digitdini kucharka :
https://excaliburdehydrator.com/pages/pindownload

Technologie Hyperwave™
Diky koliséni teploty rovnomérné vysychd
povrch a zdroven unikd vnitfni vihkost.

Horizontdlni proudéni vzduchu Parallexx™
Rozvdadi vzduch pro rychlé a rovnomérmé
suseni potravin.

= nokrdjejte
a viozte na tacy

Poté viozte tacy do
susSiCky potravin

a nastavte cas
(Casy) a teplotu
(teploty).

Nakonec vyjméte
susené potraviny

a ulozte je do
vzduchotésné nddoby
nebo sdcku. Tacy lze
myt v my&ce na nddobi.

Kazdd sudicka potravin Excalibur® je pfed odeslanim zdkaznikovi peclivé provéfena a zkontrolovdna. Pokud jste zaznamenali jakékoli
poskozeni zpUsobené pii dopravé, nahlaste jej prepravci nebo vasemu prodeici. Spolecnost Excalibur® nezodpovidd za skody zpUsobené

pfi dopravé.

E1

E2

Nezobrazuje se obrazovka displeje.

Neobvyklé zobrazeni ovliddaciho panelu

Porucha tlaéitka

Cisténi

Senzor teploty nemd uzavieny obvod nebo je uvolnénd zdstréka. Kontaktujte servisni
stredisko.

Senzor teploty je zkratovany nebo poskozeny. Kontaktujte servisni stredisko.

Bud neni pfipojena zdstrcka napdjeciho kabelu, nebo je napdjeci kabel poskozeny.
Pokud neni pfipojena, pripojte ji. Pokud je kabel poskozeny, kontaktujte servisni
stredisko.

Bud je poskozena deska plosnych spojd,
nebo jde o poruchu oviddaciho panelu.
Kontaktujte servisni stredisko.

Tlacitko nebo deska plo3nych spojd jsou poskozené.
Kontaktujte servisni stfedisko.

Pfed prvnim pouZitim offete viechny &dsti spotfebice. K &isténi NEPOUZIVEJTE agresivni chemikdlie nebo abrazivni materidly. Spotfebié
NEPONORUJTE do vody. Vnitfek spotiebice Cistéte hadfikem nebo houbickou, teplou vodou a jemnym cisticim prostfedkem. Tacy a susici viozku
Polyscreen jednoduse umyjte v ruce teplou vodou se sapondtem, opldchnéte a nechte uschnout. Nedoporucujeme myti v mycce na nddobi.



POUZITI

Nize uvedené pokyny vds krok za krokem provedou celym procesem suseni potravin.
Ujistéte se, Ze susic¢ka stoji na rovném povrchu.

1. Natdc (tdcy) polozte ocisténé potraviny — tdc nepretézujte a potraviny rozloZzte rovnomeérné tak, aby se neprekryvaly. Zaviete dvitka.
2. Zapojte napdijeci kabel do zasuvky. Spoftiebic zapipd, na nékolik sekund se rozsviti ukazatel prdbéhu suseni a poté opét zhasne.

3. Stisknéte tlacitko @ Na displeji se zobrazi vychozi teplota a ¢as. Vychozi nastaveni spotiebice je 74 °C (165 °F) a 8 hodin.
4

Chcete-li pfepnout ze stuprid Fahrenheita (°F) na stupné Celsia ("C), stisknéte a na 3 sekundy podrzte tlacitko @ . Teplota
automaticky pfepne na stupné Celsia (°C).

Chcete-lizménit teplotu na 29-74 °C (85-165 °F), stisknéte tlacitko @

5.

6. Chcete-li zvysit &i snizit teplotu, stisknéte tlacitka

7. Cas Ize nastavit v rozmezi od 10 minut do 80 hodin. Chcete-li nastavit Eas, stisknéte tlacitko @ .

8. Chcete-li pfidat Ci ubrat Cas, stisknéte tlacitka @ @ .

9. Pokud nedojde k nastaveni Casu a teploty, spotfebic¢ po nékolika minutdch necinnosti prejde do pohotovostniho rezimu.
10. Po nastaveni pozadovaného ¢asu a teploty spustte spotfebic stisknutim tlacitka . Rozsviti se ukazatel prObéhu suseni.

11. Opétovnym stisknutim tlacitka @ spotiebi¢ pozastavite a mUzete upravit teplotu a Eas.

12. Ukazatel prdbéhu poskytuje vizualizaci pribéhu suseni. Jak suseni postupuje, puntiky mizi.

P09 P9 99O O®RPNOC0O0O0D0O00000O0Q

13. Jakmile je suseni dokonceno, spotfebic prejde do pohotovostniho rezimu a na displeji se zobrazi ,,END* (,KONEC").
14. Po nékolika minutdch necinnosti se ozve zvukové upozornéni, které signalizuje, Ze se spotifebic vypnul.

15. Odpojte napdjeci kabel ze zdsuvky.

Rezim dudlniho ¢asu/teploty
Na zdkladé pozadovaného zpUsobu suseni umoziuje tento spotiebic nastavit 2 rdzné faze suseni.

1. Stisknéte tlacitko @ Vychozi hodnoty jsou 74 °C (165 °F) a 8 hodin.
Chcete-li prepnout na nastaveni P1 —rezim dudiniho casu/teploty, soucasné stisknéte a podrzte tlacitka @ @
Nastavte teplotu féze 1 (P1) na 29~74 °C (85-165 °F).
Stisknéte tlacitko @ . Chcete-li zvysit Ci snizit teplotu, stisknéte tlacitka @ @ .
Nastavte cas P1 na 10 minut az 80 hodin.
Stisknutim tlacitka @ pfepnete na fazi 2 (P2) dudiniho Casu/teploty.
Nastavte teplotu fdze (P2) na 29~74 °C (85-165 °F).
Stisknate flacitko @ . Cheete-li zviit & snizit teplotu, stisknéte Haitka @ @
Nastavte ¢as P2 na 10 minut az 80 hodin.
. Stisknéte tlacitko @ . Chcete-li pfidat ¢i ubrat Cas, stisknéte tlacitka @ @

. Stisknéte tlacitko @ . Spotiebic se spusti a bude pracovat podle parametrd nastavenych pro faze P1 a P2.
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. Stisknutim tlacitka @ spotrebi¢ pozastavite a mizete upravit teplotu a Eas.

[
w

. Ukazatel prdbéhu signalizuje zbyvaijici Eas suseni programU P1 a P2. Jakmile je suseni dokon&eno, nebude svitit Zadny puntik.

IOOOOOOOOOOOOODOOOOOO

14. Po dokonceni suseni odpojte napdjeci kabel ze zdsuvky.
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NAVOD K SUgE,\” OVOCE Doporucujeme susit pri teploté 57 °C (135 °F).

Potravina Priprava Vlastnosti  Cas
Oloupeijte, odstrante jadfinec a nakrdjejte na émm pldtky nebo krouzky. Dle chuti S LA 7-15
Jablka mUzete posypat skofici. Mekke hodin
. . . q . s . . . 2040, 20-28
Merunky Omyjte, rozkrojte napul, vypeckujte a nakrdjejte. Suste otocené slupkou dolu. Mékkée ol
. . s . Tuhé nebo 6-10
Bandny Oloupeijte a nakrdjejte na 3mm platky. KFupavé hodin
. . . . . . o 2 10-15
Lesni plody Ponechejte vcelku. U bobulovin s voskovitou slupkou predzpracujte blansirovanim. Tuhé el
Treing Odstrarite stopky a pecky. Rozkrojte napdl a umistéte na téc slupkou dold. Budou Tuhé a 13-21
jako rozinky, dbejte, aby nedoslo k presuseni. lepkavé hodin
. - . . . A 10-12
Brusinky Stejny postup jako u lesnich plodu. Méekké [
’ . . e . . . . o L 22-30
Fiky Umyijte, odstrante kazy, rozCtvrite a rozprostrete v jedné vrstve slupkou dolU. Mékke hodin
L Umyjte, odstrarite stopky, plody mdzete rozpulit nebo nechat vcelku. RozpUlené — 22-30
FTGZNEE TE hrozny umistéte slupkou dolU. Blansirovdnim zkrdtite dobu suseni na polovinu. WiES hodin
. Umyjte, odstrante pecku, pfipadné oloupeijte. Nakrdjejte na cca Tcm platky. Suste C 8-16
Nektarinky slupkou dold. Mékke hodin
Broskve Umyite, odstrafite pecku, piipadné oloupejte. Nakréiejte na cca émm pldtky. Mékké e
. Umyijte, odstrante jadfinec, oloupanou hrusku nakrdjejte na cca émm platky nebo ji LA 8-16
Hrusky pouze rozcCtvrite. Mekke hodin
Kaki Umyijte, odstrante stopku a nakrdjejte na émm plétky. Tuhé IL:;::l]z
Ananas O!ouQvelee a odstrante ocka tuhé vidkniny a jadro. Nakrdjejte na émm platky nebo Mékké 10—1'8
pUlmésicky. hodin
Svestk Umyjte, rozpulte, vyjméte pecku a propichnéte na zadni strané slupku, aby se zvétsila Tuhé 8-16
Y plocha, kterd je v kontaktu se vzduchem. hodin
. e . 6-10
Rebarbora Umyjte a nakrdjejte na 2,5cm kousky. Tuhé hodin
. . N o . Tuhé a 7-15
Jahody Umyjte, odstrante vriek, nakrdjejte na 6mm platky. lepkavé hodin
. . s . . . Mé&kké a 8-10
Meloun Odstrante kuru, nakrdjejte na pulmeésiCky a odstrante seminka. lepkavé hodin

*Pro syrovou a Zivou stravu nastavte 40 °C (105 °F) / prodiuzte dobu suseni.




Chrest

Fazol obecny,
zelené fazolky

Cervend fepa

Brokolice

Hldvkové zeli
Mrkev

Celer
Kukurice

Okurka

Lilek

Houby

Okra (ibisek jedly)

Cibule

Hrasek

Paprika

Prazend kukurice

Brambory

Dyné

Tykev obecnd

Rajcata

Tykev velkoplodd

Sladké brambory

Cuketa

Doporucujeme susit pri teploté 52 °C (125 °F).

Umyjte a nakrdjejte na 2,5cm kousky.

Umyijte, odkrojte konce, nakrdjejte na 2,5cm kousky.

Odstrarite horni Edst v tloustce cca 1,5 cm. DUkladné oskrdbeijte a varte v pdre,
dokud nezmékne. Zchladte, oloupejte a nakrdjejte na 6mm pldatky nebo 3mm
kosticky.

Umyjte a orezejte. Nakrdjejte stonky na 6mm kousky. RUZiCky suste vcelku.

Umyjte a ofezejte. Nakrdjejte stonky na 3mm prouzky.

Umyjte, odfiznéte vrsek, pripadné oskrdbeijte. Nakrdjejte na 3mm kosticky nebo
kolecka.

Peclivé umyjte. Oddélte listy a stonky. Stonky nakrdjejte na émm prouzky.

Kukurici oloupeite. Ofezejte vidkna a vaite v pdre, dokud se nesrazi miéko. Odkrdjejte
zrna od klasu a rozlozte na tdc. BEhem suseni nékolikrdt promichejte.

Umyijte, nakrdjejte na 3mm siiné platky.
Umyjte, oloupejte, nakrdjejte na 6 mm silné platky.

Oskrdbejte necistoty nebo je otfete vinkym hadfikem. Nakrdjejte na cca 1 cm siiné
platky od kloboucku po konec nohy. RozlozZte na tac v jedné vrstve.

Umyijte, ofiznéte, nakrdjejte na émm kolecka.

Odstrante koren a slupku. Nakrdjejte na 6mm platky, 3mm kolecka nebo nasekejte.
Doporucujeme susit pri teploté 63 °C (145 °F).

Hrdsek vyloupeijte. Umyijte a varte v pdre, dokud se nevytvori vroubky. Propldchnéte
studenou vodou a vysuste papirovym ubrouskem.

Odstrante stonky, semena a bilé ¢dasti. Umyjte a osuste. Nasekejte nebo nakrdjejte
na émm prouzky nebo krouzky.

Zrna kukufice ponechejte na klasech, dokud dobfe neproschnou. Poté je od klasu
oddélte a zrna ddle suste, dokud se nescvrknou.

PouZijte nové brambory. Umyjte, pfipadné oloupejte. Spafte po dobu 4-6 minut.
Nakrdjejte na 6mm pldtky, 3mm kolecka nebo nastrouhejte.

Nakrdjejte na kousky a odstrarite viechna seminka. Pecte nebo vafte v pdrie
domékka. Oloupejte slupku a duzinu rozmixujte v mixéru. Nalijte na susici viozku
Paraflexx® nebo pecici papir. Po vyschnuti prekryjte kuchyriskou folii a srolujte.

Umyjte, pfipadné oloupeijte. Nakrdjejte na 6mm platky.

Umyjte a odstrante stopku. Nakrdjejte na émm kolecka. Cherry raj¢dtka rozkrojte
napul a suste slupkou dold.

Umyjte a nakrdjejte na kousky. Pecte nebo varte v pdfe domékka. Duzinu rozmixujte
v mixéru a nalifte na susici viozku Paraflexx®.

Umyjte a spafte domékka. Oloupeijte a nakrdjejte na 6mm pldatky.

Umyjte a nakrdjejte na 6mm pldtky nebo na 3mm chipsy.

*Pro syrovou a Zivou stravu nastavte 40 °C (105 °F) / prodiuzte dobu suseni.

Krehké

Krehké

Tuhé

Krehké

Krehké

Tuhé

Tuhé

Krehké

Tuhé

Tuhé

Tuhé

Tuhé

Tuhé

Krehké

Tuhé

Scvrkla

Krehké
nebo tuhé

Tuhé

Tuhé

Tuhé nebo
krehké

Krehké

Krehké

Krehké

5-6 hodin

8-12 hodin

8-12 hodin

10-14
hodin

7-11 hodin

6-10 hodin

3-10 hodin

6-10 hodin

4-8 hodin

4-8 hodin

3-7 hodin

4-8 hodin

4-8 hodin

4-8 hodin

4-8 hodin

4-8 hodin

6-14 hodin

7-11 hodin

10-14
hodin

5-9 hodin

7-11 hodin

7-11 hodin

7-11 hodin



SYROVA A 7IVA STRAVA

Co je ziva strava? B
Nadace Ann Wigmoreové: ,Zivd nebo syrovd strava je tepelné
neupravend, organickd, lehce stravitelnd, vysoce vyzivnd strava bohatd
na enzymy, kterd neobsahuje produkty zivocisné vyroby. Zahruje domdci
naklicené obiloviny a fazole, zeleninu, ovoce, ofechy, fermentované
pfipravky, susené svacinky a lahodné dezerty, jako jsou ovocné a ofechové
kold&e a ovocnd zmrzlina."

Tepelnou Upravou nedochdzi ke ztrdté nutrinich hodnot. Syrovd strava
je pro nase télo 1épe straviteInd nez strava varend. Lepsi stravitelnost
zqjistuji enzymy, které se viak béhem vafeni v disledku vysokych teplot
znehodnocuji. BEhem procesu frdveni pomdahaiji piirodni enzymy obsazené
v potravindch trdvicim enzymOdm naseho téla rozklddat potraviny na

stravitelné bilkoviny.

Suseni je nejlepsi zpUsob, jak zachovat podstatu syrového ovoce a zeleniny.
B&hem sudeni nejsou potraviny vystaveny vysokym teplotdm jako pfi vafeni
nebo klasickém zavarovdni.

Pro¢ je susi¢ka potravin Excalibur® nejvhodnéjsim fesenim pro zivou
stravu?

Chceme-li pii suseni zivé stravy zachovat U&innost enzymd, je dilezZité
vénovat pozornost dvéma faktordm. Prvnim z nich je sprdvnd regulace
teploty, druhym doba suseni.

Nastavitelny termostat susicky potravin Excalibur® umozniuje regulovat
teplotu vzduchu a zadni ventildtor systému horizontdiniho proudéni vzduchu
Parallexx™ zajistuje rychlé a rovnomérné suseni. Diky témto dvéma prvkim
jsou susicky potravin Excalibur® schopny udrzovat takovou teplotu, aby
enzymy neztratily svdj UCinek, ale kterd je zdrovenr dostatec¢né vysokd na
to, aby potraviny rychle vysusila a zabrdanila rOstu plisni a bakterii.

Nastavitelny termostat Excalibur® byl speciding navrzen tak, aby zaijistoval
zadouci vykyvy teploty vzduchu. Tak pomdhd udrzovat konstantni teplotu
potravin béhem celého procesu suseni.

Teplota potravin vs. teplota vzduchu
Béhem suseni je teplota potravin v ddsledku odparovdni obecné o 20-30 °C
nizsi nez teplota vzduchu.

Enzymy a teplota

Mezi zastdnci syrové stravy existuje mnoho rdznych ndzord na teplotu, pii
které enzymy ztrdci svij UCinek. NejCastéji se uvadi teplota 47 °C (118 °F)
(teplota potravin), kterd vychdzi ze studii Dr. Edwarda Howella.

Jak pouizivat susi¢ku potravin pro Zivou stravu

Podle Ann Wigmoreové a Viktorase Kulvinskase je nejlepsim zpUsobem,
jak zachovat Zivé enzymy a predejit zkdze potravin nebo ristu bakterii,
nastavit susicku na prvni dvé az tfi hodiny na nejvyssi teplotu a poté ji na
zbyvdajici dobu snizit na méné nez 49 °C (120 °F).

TECHNOLOGIE EXCALIBUR HYPERWAVE™

Susicka Excalibur® vysusi potraviny LEPE, RYCHLEJI a BEZPECNEJI diky nadi FLUKTUAGNI TECHNOLOGII HYPERWAVE™!
B&zné susicky potravin produkuji konstantni, neménné teplo, kvili kterému je povrch
poftravin tvrdy a vysuseny a vihkost zOstdvd uvéznénd uvnit, coz je idedini prostiedi pro rdst
kvasinek, plisni a bakteri.

. . vy . , vx . = . - Potraviny vysusené Potraviny vysusené
Nastavitelny termostat susicky Excalibur® vam umozfivje vyuzivat vyhod fluktuaéni v obycoint sotices RS it

technologie Hyperwave™ (zména teploty v prlbéhu cyklu) pro rychlejsi, kvalitnéjsi
a bezpecnéjsi suseni potravin. Pfi zvySovani teploty se totiz povrchovd vihkost vypafi. A pfi
jejim snizovdni pronik& vnitfni vinkost potravin na vysuseny povrch. Teplota potravin
z0stavd dostate&né NiZKA natolik, aby enzymy z0staly aktivni. Teplota vzduchu je naopak
dostatecné vysokd na to, aby doslo k rychlému ususeni potravin a zdroven ke zniCeni & Vysusené na Zbytkova ysuSené na  Vysusené ve
kvasinek, plisni a bakterii a zabranéni jejich mnozeni. povrehu vinkost povrehu stredu

Horizontdlni proudéni vzduchu Parallexx® — Rychlé a rovhomérné suieni potravin

Ventilator, topné téleso a termostat jsou umistény v zadni Edsti susicky. Nasdvany studeny vzduch se ohfeje
a rovhomérné rozptyli ke viem tacim. Diky tomuto dokonalému rozvrzeni budou potraviny vysusené rychlej,
zachovaji si vice zivin, vyraznéjsi chut, lepsi vzhled, a to i bez otdceni a prohazovani tacd.




Doba suseni
Doba suseni zavisi na ndsledujicich faktorech — mira vinkosti vzduchu, obsah vody v potravindch a zpUsob jejich pripravy.
Informujte se u mistnino meteorologického Ustavu a zjistéte si obvyklou vihkost vzduchu ve vasi lokalité. Cim vice se vinkost vzduchu
blizi 100 %, tim déle bude suseni potravin trvat.
Obsah vody v ovoci nebo zeleniné se stejné jako jejich zralost mize [iSit v zavislosti na vegetacnim obdobi, mnozstvi srézek a zivotnim
prostredi.
Potraviny by mély byt nakrdjeny na rovnomeémé, tenké plétky (ne silnéjsi nez 6 mm) a rozlozeny na tdcech v jedné vrstvé.

Cisténi
K &isténi NEPOUZIVEJTE agresivni chemikdlie nebo abrazivni materidly. NEPONORUJTE 7adnou &dst tohoto spotfebice do vody s vyjimkou tacl
a vyjimatelné susici viozky Polyscreen. Vnitfek spotfebice Cistéte hadfikem nebo houbi¢kou, teplou vodou a jemnym cisticim prostredkem.
Tento spotiebi¢ nemd zadné dily, které by mohl opravovat uzivatel. Jakykoli servis nad rdmec Udriby popsané v sekci Cisténi by mél provadét
pouze autorizovany servisni zastupce. Piectéte si podminky zdruky, které jsou k dispozici na webovych strankdch spolecnosti.

Pfedzpracovani
Pfedzpracovani potravin neni pii pouZiti susicky Excalibur® nezbytné nutné. V zésadé existuji dva zpUsoby pfedzpracovani — méaceni a blansirovani.

Maéeni

Maceni je postup, ktery se pouzivd predevsim pro ochranu ovoce a zeleniny pfed oxidaci.
Hydrogensifi¢itan sodny: Po smichdni s vodou tvoii hydrogensificitan sodny kapalnou formu siry. Jednd se o nejucinnéjsi a nejlevné;si antioxidant.
PouZivejte pouze potravindrsky hydrogensificitan sodny, ktery je uréen vyhradné pro sudeni potravin. Hydrogensificitan sodny je rovnéz soucdsti
nabidky spole&nosti Excalibur®.
Pokud se u vas projevuji alergické reakce na siru a jeji slouéeniny, poradte se se svym osefiujicim Iékafem dfive, neZ hydrogensifi¢itan sodny
k mda&eni potravin pouiijete.

K namdceni ovoce rozmichejte 1 a 1/2 Eajové IZicky hydrogensificitanu sodného v 3,8 | vody. Platky ovoce namocte na 5 minut, rozpllené
ovoce na 15 minut. Poté opldchnéte.

Zeleninu doporuc¢ujeme pouze blansirovat v pdre. Pridejte 1 ¢ajovou IZicku hydrogensificitanu sodného na kazdy hrnek vrouci vody

a blansirujte jako obvykle. Tento zpUsob doporu¢ujeme, pokud chcete zeleninu uchovdvat déle nez 3 mésice.
Roztok kyseliny askorbové nebo kyseliny citronové: Jednd se o formu vitaminu C. Kyselinu citfronovou nalezneme ve viech citrusech. Tyto citrusové
roztoky jsou k dostdni ve formé krystalické, prdskové nebo jako tablety v I€kdrndch, v prodejndch se zdravou vyZivou nebo v nabidce spolecnosti
Excdlibur. Pfipravené potraviny namocte na 2 minuty do roztoku pfipraveného ze 2 Cajovych [Zicek kyseliny citronové v présku a 11 vody.
Ovocnd stava: Ovocné stdvy, jako je ananasovd, citfronovd nebo limetkovd, Ize rovnéz pouiit jako prirodni antioxidanty. Rozmichejte 1 hrnek stdvy
v 1 litru vlaZzné vody a potraviny do roztoku na 10 minut namocte. Pozndmka: Ovocnd $tdva je pouze z 1/6 UEINna jako Cistd kyselina askorbovd
a muze ovlivnit chut potravin.
Med: Potraviny uréené k suseni se Casto namdceji v medu. Diky nému bude ovoce vyrazné sladsi a vyzivnéjsi. Rozpustte 1 hrnek cukru ve 3 hrncich
horké vody. PocCkejte, nez smés vychladne na viaznou teplotu, a pfidejte 1 hrnek medu. Ovoce namdcejte po malych ddavkdach, vyjméte je
dérovanou nabérackou a pred susenim nechte dikladné okapat.

Blansirovani
Blansirovani Ize jako zpUsob predzpracovdni provddét bud ve vrouci vodé, nebo v pdre. Toto predzpracovdni se nékdy oznacuje jako ,tvorba
trhlinek” nebo ,popraskdni®. Tento zpUsob je nejucinnéjsi u plodyd s tvrdou a nékdy voskovitou slupkou, jako jsou hrozny, Svestky, brusinky atd.
Krétkym povafenim (1-2 minuty) slupka popraskd, plody se tak snadnéji zbavi pfebytecné vihkosti a doba suseni se zkrdti.

Nddoby na susené potraviny by mély byt odolné proti proniknuti vinkosti a hmyzu. Pro skladovdni jsou idedini sklenéné nddoby s tésnymi
patentovymi uzdvéry a plastové rychlouzaviraci nebo vakuové i tepelné uzaviratelné sdcky. Nezdvadné kovové nddoby, jako jsou plechovky od
kdvy &i susenek, mohou byt pouZity jako dodatecnd ochrana jednotlivych sacka.

Susené potraviny by mély byt skladovdny na chladném, tmavém a suchém misté. Idedini teplota pro skladovani potravin je 10-16 °C (50-60 °F).

Tento zpUsob skladovdani susené potraviny ddle chrdni pred ztratou jejich chuti &i barvy.

Rehydratace
Sprdvné ususené potraviny se dobre rehydratuji. Vraceji se prakticky do své pvodni velikosti, tvaru i vzhledu.

je jednim z nejucinnéjsich a nejuspésnéjsich zpUsobd rehydratace potravin. Potraviny viozte do nddoby na ryZi a zalijte vodou.
VloZte kousky potravin do mélkého hrnce, zalijte vodou a nechte 1-2 hodiny mdacet. Pokud nechdvdéte potraviny macet pres noc, viozte
hrnec do lednice.
Pri rehydrataci zeleniny vsypte 1 hrnek susené zeleniny do 1 hrnku vrouci vody. Nechte mdcet po dobu 5-20 minut. Ndsledné upravte
dle vaseho receptu. Pii rehydrataci ovoce nalijte 1 hrnek vody do pdnve, pridejte 1 hrnek suseného ovoce a poduste domékka.
Pro pfipravu zeleninovych priloh, ovocnych zdlivek nebo kompotd pouzijte 1 dil tekutiny na 1 dil susené potraviny. Pro rehydrataci potravin
pouzivanych do suflé, koldch a rychlého chleba pridejte 2 dily tekutiny na 3 dily susenych potravin. Ovoce vsypte do hrnce s vrouci vodou, snizte
teplotu a varte 1-15 minut nebo do zméknuti.



TIPY NA CELOROCNI SUSENI OVOCE A ZELENINY

Leden
Doporucujeme: avokddo, bandny, zeli, kvétdk, houby, hrusky,
brambory, tufin, tykev velkoplodd

Unor
Doporucujeme: avokddo, bandny, brokolice, zeli, kvétdk, kumkvat,
mango, houby, hrusky, mandarinky, tykev velkoplodd

Brezen
Doporucujeme: artyéok, chrest, avokddo, bandny, brokolice,
grapefruit, kumkvat, saldt, houby, fedkvicky, Spenat

Duben
Doporucujeme: chiest, bandny, zeli, Cekanka obecnd, cekanka
stérbdk, cibule, ananas, fedkvicky, rebarbora, Spendt, jahody

Kvéten
Doporucujeme: chiest, bandny, celer, papdja, hrések, ananas,
brambory, jahody, rajcata, feficha

Cerven

Doporucujeme: avokddo, merunky, bandny, Zluty meloun, tie3né,
kukurice, okurka, fiky, zelené fazolky, limetky, mango, nektarinky,
cibule, broskve, hrdsek, papriky, ananas, svestky, tykev obecnd

Cervenec

Doporucujeme: merunky, bandny, bordvky, zeli, Ziuty meloun, tfesné,
kukufice, okurky, kopr, lilek, fiky, jablka Gravenstein, jablka, zelené
fazolky, nektarinky, okra, broskve, papriky, Svestky, blumy, meloun

Srpen

Doporucujeme: jablka, bandny, fepa, bobule, zeli, mrkev, kukufice,
okurky, kopr, lilek, fiky, melouny, nektarinky, broskve, hrusky, papriky,
Svestky, brambory, tykev obecnd, rajcata

7 ~r

Zari

Doporucujeme: jablka, bandny, brokolice, mrkev, kvétdk, kukufice,
okurky, kopr, fiky, hrozny, zelené fazolky, melouny, okra, cibule,
hrusky, papriky, brambory, tykev obecnd, rajcata, sladké brambory ' e

Rijen
Doporucujeme: jablka, bandny, brokolice, hroznové vino, papriky,
kaki, dyné, sladké brambory

Listopad
Doporucujeme: jablka, bandny, brokolice, zeli, kvétdk, brusinky,
datle, lilek, houby, dyné, sladké brambory

Prosinec
Doporucujeme: jablka, avokddo, bandny, grapefruity, citrony,
limetky, houby, pomerance, hrusky, ananas, mandarinky



UZITECNE RADY A TIPY

Krdjejte potraviny tak, aby byly viechny platky stejné silné.
Pokud bude jejich tloustka riznd, i Eas suseni bude rdzny. Pro pohodiné a rovnomérné nakrdjeni potravin pouzijte krdjec.

Suste potraviny v malych nebo velkych davkach.
Pokud susite mensi mnozstvi potravin, vlozte do susicky i prdzdné tdcy. Susicka je navrzena tak, aby pracovala bud se viemi tdcy, nebo
s zadnym.

Pouiiti a péce o susici vlozky Polyscreen

Idedini pro mensi potraviny, jako je mrkev, borbvky, ofechy, seminka a dalsi.

Po pouziti jednoduse umyjte v ruce teplou vodou se sapondtem, opldchnéte a nechte uschnout. Viozku Polyscreen NEMYJTE v my&ce na
n&dobi.

Vyzkousejte ruznd nastaveni.

Kazdému chutnd néco jiného. Nékteré potraviny vdm budou chutnat kfupavé, nechte je proto susit déle. A nékteré zase mékké, nechte je
proto susit kratsi dobu. Nezapomernte si zaznamenat dobu suseni jednotlivych potravin, abyste pro pristé védéli, které nastaveni vdm nejvice
vyhovovalo!

Susici vlozky Paraflexx® (proddvdny samostatné) skladujte ve spodni &dsti susi¢ky potravin.

Timto zpUsobem budou bezpedné ulozeny, kdyz je zrovna nepouzivate. Mohou slouzit také jako odkapdvaci prostor, coz usnadni Cisténi
suSiCky.

Cisténi suicich vloZek Paraflexx® (prodavéany samostainé)
Susici viozky Paraflexx® NENAMACEJTE. V opa&ném piipadé byste je poskodili. Jednoduse je offete hadiikem navihéenym v teplé vodé se
sapondtem. Poté je otfete hadfikem navihéenym v Cisté vodé. A mdte hotovo.

Nejste si jisti, zda jsou potraviny dostateéné vysusené?
VloZte nékolik kouskd do vzduchotésného sacku a za nékolik minut je zkontrolujte — pokud se v sdcku objevily kapicky vody, je nutné potraviny
susit déle. Mirné zamlzeni je pfi chladnuti potravin normdini.

Potraviny na jedné strané susicich tacu jsou ususeny rychleji nez potraviny na strané druhé.
Jak problém vyfesit?
Pfiblizné v poloviné susiciho cyklu otocte tdcy o 180°. To mUze prispét k urychleni procesu suseni a snizeni spotieby elekirické energie.

Jablka a hrusky béhem suseni zhnédly.

Mohou se jist?

Ano. Ovoce, které pii suseni znnédlo, neni nijak zdravotné zavadné a mdze se jist. Mnoho druhd ovoce podléhd pii suseni oxidaci, kterd
zpUsobuje zménu jejich barvy. Oxidace probihd, je-li duZzina ovoce vystavend pUsobeni vzduchu. Pifedzpracovdnim ovoce je mozné dopady
oxidace zmirnit.

Pro¢ by mély byt okraje ovoce silnéjsi nez jeho stied?
Slupky ovoce vysychaiji dfive nez duzina. Pokud jsou tedy okraje stejné siiné jako stfed pldtku, pfeschnou a budou se Idmat.

Ovocné platky jsou velmi tenké a ldmavé. Chci ovoce vysusit tak, aby vypadlo jako to proddvané v obchodech.

Jak toho mohu dosdhnout?

Stavnaté Eerstvé ovoce, jako napt. jahody, mohou byt pfilis vodnaté, nez aby se z nich daly vytvorit siné a gumové platky stejné jako ty
proddvané v obchodech. Pfi mixovdni jednoduse pridejte bandn a smés bude hustsi a konzistentn&jsi. Na kazdy tdc rozprostiete 3/4-1 hrnek
ovocného pyré. Platky by mély byt silné é mm.

Na co se dd pouiit kofeni ze susenych potravin?

Susend cibule a Cesnek jsou oblibenymi piisadami na dochuceni mas a omdcek. Susend rajcata mizete pouzit do rajcatové omdacky,
keCupu, stavy &i polévek. Priprava kofeni je snadnd, nejjemnéjsi texturu ziskate pomoci mixéru nebo kuchynského robota. Ususené potraviny
jednoduse viozte do mixéru a zpracujte. Uchovdavejte ve vzduchotésnych lahvich &i sklenicich.

Pokud jsou uZ nékteré potraviny ususené, maji se vyjmout ze susi¢ky, aby nedoslo k jejich presuseni a byla zajisténa lepsi cirkulace vzduchu
pro jesté vihké potraviny?

Ano. Ususené poftraviny vyjméte a uschovejte. Zbylé nedosusené potraviny ponechte v susicce, dokud nebudou zcela ususené. Pokud jste
ale potraviny nakrdjeli na stejnomérné kousky a otocili técy v poloviné suseni o 180°, viechny potraviny by mély byt ususené ve stejny Cas.

NA NASLEDUJICICH STRANKACH NALEZNETE

Recepty ze susenych potravin




SUSENE PLATKY A OVOCNE ROLKY

Ovocné pldtky se pfimo nabizi coby odpovéd na Eastou otdzku ,Mdme tu néco
dobrého k jidlug". Z jogurtu, zbylého ovoce nebo zeleniny Ize pfipravit pyré, osladit je
a okorenit a ziskat vyzivné svacinky s vysokym obsahem energie. Natfete tenkou
vrstvu pyré na susici viozku Paraflexx® nebo kuchyriskou folii a ususte. Susicka proméni
tekutou hmotu v chutnou svacinku se spoustou energie! Piiprava ovocnych platkd je
tak snadnd!

Vyberte zralé nebo mirné prezrdlé (nikoli zkazené) plody, které je mozné smichat a které
jdou chufové dobre k sobé. Skvéld je kombinace jahod a rebarbory nebo bandnd
a ananasu. Plody omyjte, odstranite pripadné kazy, stopky nebo pecky a pfipadné
oloupejte. Méjte na pameéti, ze slupky jsou velmi vyzivné. V mixéru ovoce rozmixujte
na hladké pyré.

Nalijte 1 a 1/2 aZ 2 hrnky pyré nebo jogurtu na susici viozku Paraflexx® nebo tac
prekryty kuchyriskou folii. Vzhledem k tomu, Ze okraje maji tendenci schnout rychleiji,
nalijte pyré ve stfedu do vysky cca 3 mm a na krajich do vysky cca 6 mm. Umistéte
pripravené pyré do susicky vyhiaté na 57 °C (135 °F). Primérnd doba suseni pro tyto
platky je 4-6 hodin. Kdyz hmota vyschne, je trochu leskld a nelepi se. Pockejte, nez
vychladne, a odloupnéte ji od tdcu. Nasledné ji srolujte do pevného vdélecku. Odmérte
si kus kuchyriské félie a pevné ji valecek omotejte. 4

Ryby/korysi % tuku
sumec* 5,2
freska 0,53
smuha 285
platys 1.4

V podstaté mizete pouzit jakékoli kombinace L
nize uvedenych ingredienci: séju, worcestrovou _ Platys cemy 3.5

omdcku, rajéatovou & barbecue omdcku, _kanic 1.0
&esnek, cibuli nebo kari kofeni, sdl nebo pepf. _ treska jednoskvrnnd 0.5
Vyberte libovy platek syrového masa s co  halibut 4,3
moznd nejnizsim obsahem tuku. Cim vys3i je  pstruh jezermni* 11.1
obsah tuku v mase, tim krat3i je moznd doba  makrela* 9.9
uslflodnénl' . su§§ného ~masa. Nejlep§|'m das mofsky* 15
zplu.sovbem, jak ziskat sfejnorjﬁ,e.me l<,ousj<}/, € parmice* 6.0
krojgc, na maso, gle ,POS,TOVC,' i S)sfry nuz. Prll okounik mofsky 1.4
pouziti noze usnadni kréjeni Castecné zmrazeni <

, o o . freska tmava 18
syrového masa. Maso muzete nakrdjet bud po o
vidknech, nebo pres vidkna. Susené maso psfrufl FjUhOVY a8
nakrdjené po vidknech bude tuhé. Pokud - ropushice 0.2
maso nakrdjite pres vidkna, bude kiehké a losos™ 9.3
jemné. Krdjejte maso na prouzky zhruba 2,5cm _ MOfsky okoun 1.6
Siroké a 0,5 cm silng a dlouhé tak, jak si budete  sled obecny 2,8
prat. Nakonec odkrojte viechen viditelny tuk. pstruh morsky 3.8
Suste phi teploté 68 °C (155 °F) priblizng 4—6 - ZAlok” 52
hodin a ob&as vysajte kapicky tuku, které se  Krevety 1.6
objevi na povrchu. B&hem suseni bude teplota _ koruska 2,0
stoupat a klesat okolo nastavené hodnoty —  chfapal 1.,
to je dllezité pro spravné suseni. Pii nastaveni  morsky jazyk 1,4
teploty 68 °C (155 °F) dosdhne maso teploty  tundk* 5,1
71°C (160 °C). sin* 7.2
Susené maso vzdy testujte na vychladlém  treskg bezvousd 1.3
kousku. Spravné ususené jerky pri ohnufi S oun Futy 1]

praskd, ale nerozlomi se.

* tento druh neni vhodny k suseni

w
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ZELENINA

NACHOS - SYROVOKAPUSTOVE CHIPSY

INGREDIENCE:

1 hrnek kesu ofisku

1 hrnek nastrouhané mrkve

1 hrnek vody

2 polévkové Izice lahudkového drozdi

2 Eajové Iziéky chilli kofeni

' €ajové lzicky citronové stavy

1 Eajova [zi€ka soli

1 ajova Izi€ka drceného ¢esneku (cca 2 strouzky)
' Cajové Izicky susené cibule

' Eajové Izicky drceného kminu

1/8 Eajové Izicky mletého kajenského pepie
225 g kadefavé kapusty (cca 1 a ' véfsiho trsu)

PRIPRAVA:

Namocte kesu ofisky ve vodé na 4-6 hodin. Opldchnéte je
a nechte okapat. Syrovou omdcku pripravite tak, ze smichdte kesu
orisky, mrkev, vodu, lahddkové drozdi, chilli, citronovou 3tavu, sdl,
Cesnek, cibuli, kmin a kajensky pepf a vie rozmixujete do hladké
a krémové konzistence. Omyjte a osuste kapustu. Promichejte
kapustu se syrovou omdackou. Piekryjte susici tacy susicky Excalibur®
neprilnavou félii a polozte na né listy. Ujistéte se, Ze se jednotlivé
listy vzdjemné nedotykaji. Tim zajistite, Ze se listy vysusi rychle
a rovnomérné. Suste pii teploté 41 ‘C (105 °F), dokud nejsou
listy kfupavé, cca 12 hodin nebo vice. Ndsledné listy srolujte do
velikosti jednohubek a poddvejte. Uchovdveite v chladu.

BorUvkové susenky

INGREDIENCE:

2 hrnky boruvek

2 hrnky mandli

blansirujte a nechte pies noc namocené
1 mensi hrnek namoéenych rozinek

PRIPRAVA:

Smichejte viechny ingredience do drobivé smési. Cajovou IZickou
vytvarujte malé susenky a polozte je na susici tac susicky Excalibur®
. Suste pri teploté 45 °C (115 °F) po dobu 18-22 hodin, dokud
nejsou susenky zcela ususené. V poloviné cyklu susenky otocte.

jiné méné, ale jakmile zacnete, budete chtit vyzkouset viechny.

zeleninu, jakou sezenete. Suseni zachovd vétsinu zivin a chuti, ale

jednotlivymi kousky nechte volny prostor pro lepsi cirkulaci vzduchu,

jako napfiklad cibule, papriky nebo rizickovd kapusta maji vyraznou

Cely mésic mUzete kazdy den susit jiny druh zeleniny a stejné se
nedostanete na konec seznamu. Nékteré jsou pro suseni vhodnéjsi,

Abyste zachovali co nejvice Zivin, zacnéte se zeleninou, kterd je zrald
a Cerstvd. Vyberte co moznd nejkienci, nejcerstvéjsi a nejchutnéjsi

pUvodni kvalitu potraviny nezlepsi. Cim Serstv&jsi zeleninu na suseni
povuzijete, tim lépe pak bude chutnat, az ji znovu rehydratujete a
pouZijete pfi vareni.

Suseni

Zelenina obsahuje méné vody nez ovoce, a proto je nutné nastavit
nizsi teplotu. Pokud by byla teplota piilis vysokd, nakrdjend zelenina
by na povrchu ztvrdla. Nastavte termostat susicky na 52 °C (125 °F)
a zeleninu rozprostfete v jedné vrstvé na susici tdcy. Mezi

kousky se rovnéz nesmi prekryvat. Pozndmka: Brambory a cibuli suste
na 68 °C (155 °F) namisto 52 °C (125 °F). Vidy se fidte pokyny pro
suseni konkrétnich druhU zeleniny. RUzné druhy zeleniny mizete susit
spolecné, pokud nejsou siiné aromatické. Nékteré druhy zeleniny

0 v

vOni. Suste cca 4-14 hodin.

Suseni ovoce je zdbava, je to jedna z nejstarsich a nejoblibenéjsich
potravin k suseni. Vychutnejte si ovoce jako pfirozené sladkou svacinku,
ve vasich oblibenych receptech, kandované, nebo jako lahodné
ovocné pldtky. Nejoblibenéjsim ovocem k suseni jsou jablka, broskve,
bandny a hrusky. Ale proc se drzet pfi zemi2 Troufnéte si na datle,
ujizdéjte na susenych ficich a pochlubte se susenym kaki. Starite se
mistry v suseni viech druh0 ovoce!

Zakladni pravidla pro suseni ovoce

Pokud se chystate susit ovoce Ci zeleninu se slupkou, je nutné je
nejprve dikladné omyt. Nékteré ovoce, napriklad hroznové vino
a nékteré bobule, maii pfirozeny voskovity poviak, ktery je nutné odstranit
blansirovanim.

Aby se ovoce nasusilo rovhomérné, nakrdjejte jej na stejné dilky.

Suseni

Vétsina ovoce nemd vyraznou vini, mizete tedy susit nékolik druhd
spolecné. Nepriddavejte Cerstvé ovoce k ovoci, které je jiz castecné
nasusené. Pfesné pokyny naleznete v priru¢ce o suseni ovoce.
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STUDENTSKE SMESI, TYCINKY A ORISKY

Hleddte svacinku, kterd vdm dodd energii po ndvratu ze skoly nebo néco zdravého na
posin&nou pred zdpasem? Chystdte se na vyilap?2 V susicce Excalibur® si snadno pripravite
smés suseného ovoce a ofiskd presné podle vasi chuti. Plidejte susené ovoce obsahujici
pfirodni cukry a zdroven méjte pod kontrolou obsah cukru i soli. Navic preménite kila
stavnatych dobrot v batohu na pdr gramd lehké svacinky, coz jisté ocenite na delsich
vyletech.

Kandované pekanové ofechy

INGREDIENCE:

1 hrnek namoé&enych, opldchnutych
a papirovou utérkou osusenych
rozpulenych pekanovych ofechu
1/2 hrnku javorového sirupu

1 ajova Izi¢ka skoiice

$petka muskdatového ofisku

Kdo by nemél rdd oiisky!

Ofisky pred susenim doporucujeme namodcit. Namdcenim se neutralizuji inhibitory senzord,
aktivuji se prospésné enzymy a zvysuje obsah vitamin®. Nechte ofisky macet 8-16 hodin,
poté je rozprosttete na susici tacy a ususte. Cas a teplota zavisi na konkrétnim receptu.

PRIPRAVA:

Namocené pekanové orfechy, javorovy
sirup, skofici a muskdtovy ofisek smichejte
a rozprostiete na susici viozku Paraflexx®.
Pekanové ofechy suste v susiCce
Excalibur® pii teploté 40 °C (105 °F) po
dobu 12 hodin nebo dokud nebudou
kfupavé. Zobejte je jako svacinku,
primichejte je do saldtu nebo je pouzijte
do dezert, napriklad do obrdceného
pekanového  kold¢e. Kandované
pekanové (&i jiné) ofechy muzete
skladovat v uzaviené sklenéné nddobé
v lednici po dobu az 3 mésicU.

Musli a energetické ty€inky

Vétiina mUsli v obchodech je pIind cukru, nezdravych tukd, olejd, pinidel a daldich
zbytecnych prisad. Vyrobte si viastni lahodné musli se vsemi prospésnymi Iatkami, po
kterych vase télo touzi.

Prukopnici a preppefi

Vy vite, kdo jstel Se susickou Excalibur® si mizete pfipravit zdravé a chutnd jidla, svacinky
a dezerty. Suste a skladujte potraviny po celé roky — na zZlomku prostoru a s minimem
hmotnosti.

BYLINKY A KOREN|

Bazalka Nasuste si pomoci susicky Excalibur® své viastni Cerstvé bylinky! Nakupte si Cerstvé bylinky

_— a koreni, ususte je a pfipravte si z nich vase viastni Caje a kofeni. Zbytky petrzelky uz nikdy
INGREDIENCE: neprijdou nazmar - pfiprava bylinek a kofeni na ususeni je velmi jednoduchd.

Listky bazalky

Tato bylinka je typickd pro italskou Priprava

a sttedozemni kuchyni. Jejf listky piijemné Nejprve odstrarite viechny poskozené a odumrelé cdstirostlinek. Stonky a listky omyjte studenou
dochuti pokrmy z rajéat a brambor, vodou. K tomuto Ucelu je idedini diezova sprika, kterd bylinky Setrné omyje. Hiavicky kvétd pred
zeleninové $tdavy, syry, vajicka, saldty odstranénim okvétnich listkd dikladné opldchnéte. Poskozené Edsti bylinek vyhodte. Cheete-
a masové pokrmy. A&koliv md bazalka li hlavicky pouZit pri pripravé caje, nechte je veelku. Jakmile budou bylinky dostatecné suché,
pronikavou  hfebickovou  vOni, ve rozettete je v dlanich, odstranite tak obaly semen. Semena rovnéz nezapomerite ususit.
skutecnosti patii do Celedi

hluchavkovitych. Jeji listky je nutné ususit Suseni

rychle, aby nezplesnivély. Z&rover je velmi Na tdc rozlozte tendi vrstvu pripravenych rostlinek. Pokud susite vetsi trsy, vyiméte kazdy druhy
choulostivd, zachdzejte s ni proto opatrné, téc, aby se horni Casti rostlinek nedotykaly tdcu nad nimi. Vétsina bylinek a kofeni potfebuje
abyste ji neposkodili. k ususeni cca 2-4 hodiny, ale u nékterych to mize trvat déle.

PRIPRAVA:

Listky bazalky omyjte vecer pred
plédnovanou sklizni — pokud by listky byly
pfi suseni vihké, mohly by zhnédnout.
Natrhejte listky pfed vykvetenim a dle
potieby nakrdjejte. Spinavé listky vyhodte.
RozloZte listky na tdcy tak, aby se

vzdjemné nedotykaly. Suste je pfi teploté
35 °C (95 °F), dokud nebudou kiehké
a nepujdou snadno rozdrobit v ruce.
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PAMLSKY PRO DOMACI MAZLICKY

NADYCHANE KURECi DOBRUTKY

INGREDIENCE:

230 g varenych kufecich jater

1/2 hrnku kukufiéné mouky

1 hrnek celozrnné mouky

1 ajova Izi€ka suseného éesneku
1 ajova Izi€ka hovéziho vyvaru

1 velké vejce

1 polévkovd lzZice zrnkového drozdi
2 polévkové Izice rostlinného oleje
parmazdn (ponecheijte stranou)

PRIPRAVA:

Viechny ingredience smichejte
a zpracujte v kuchyriském robotu,
dokud se nespoji v tésto. Poté tésto
vyvdlejte na placku silnou cca 6 mm.
Polozte tésto na tdc a posypte par-
mazdnem. Suste pfi teploté 68 °C (155
°F). Piblizné hodinu pfed dokoncenim
suseni rozkrdjejte té€sto na Ctverecky
nebo vykrdjejte pomoci formicek. Poté

nechte proces dokoncit.

JOGURT

MRAZENY JOGURT

INGREDIENCE:
1 a 1/4 hrnku suSenych jahod,
malin, broskvi, bandnu nebo jiného

ovoce

1 hrnek mléka

1 hrnek domdciho jogurtu

2-4 polévkové Izice medu (dle chuti)

PRIPRAVA:

V. mixéru rozmixujte susené ovoce
s miékem. Pridejte jogurt a med. Nalijte
do mrazici nddoby. Zmrazte, dokud
se na okrajich nevytvofi krystalky.
Promichejte. Zmrazte, dokud hmota
neztuhne. 4 porce

Cim ddl vice lidi se zajimd o sprdvné stravovdni a snazi se vyhnout umé&lym prisaddm.
A stdle vice lidi chce to nejlepsii pro své domdci mazlicky.

Pfiprava

1. Pro vyrobu psich pamiskd pouzijte zdravé, Cerstvé a kvalitni ingredience, které neobsahuji
7adné piisady i konzervacni latky.

2. Ve velké misce promichejte vSechny ingredience a vytvarujte bochdnek. Na
pomoucnéném vdle rozvdlejte tésto na tloustku cca é mm.

3. Ndsledné pomoci formicek vykrajujte tvary, které md vas maziicek rad.

Suseni
1. Suste maximdiné pii teploté 63-68 °C (145-155 °F) cca 6-8 hodin.

2. Chcete-li, aby byly pamlsky kfupavé, suste je delsi dobu, dokud neziskaji Zzddanou
konzistenci.

Pfiprava jogurtu je velmi snadnd. Potfebujete jenom 4 hrnky mléka, 1/2 hrnku suseného miéka
a 2 polévkové Izice bilého jogurtu. Pouzijte miéko plnotucné, nizkotuéné nebo odstfedéné — zdlezi
na vds. Jogurt vsak musi byt neochuceny, ten nelze ni¢im nahradit.

Vyroba vlastniho jogurtu

Do Cerstvého mléka pridejte susené miéko, privedte ho k varu a nékolik sekund povarte. Nechte
mléko vychladnout na 49 °C (120 °F), poté odeberte 1/4 hrnku smési a smichejte ji s jogurtem.
Jakmile jogurt zhoustne a pfipomind omdcku, viifte ho do zbyvajiciho miéka a dobre promicheite.

Pomoci IZice rozdélte jogurt do Cistych sklenic s vicky nebo do plastovych jogurtovych kelimkd.
Nd&doby postavte na dno susi¢ky, nastavte teplotu na 46 °C (115 °F) a zahfivejte 3 hodiny. Vyssi
teplota by znicila jogurtovou kulturu. Pokud jogurt ztuhl, vyndejte jej a nechte vychladnout. Pokud
ne, pokracujte v kontrole kazdych 15 minut, dokud nebude hotovy.

Jakmile jogurt zchladne, pridejte do néj ovoce nebo vasi oblibenou prichuf a viozte jej do lednicky.
Pokud chcete jogurt osladit, pfidejte mouckovy cukr nebo med, abyste zachovali jeho hustou
a hladkou konzistenci. Nebo smichejte 1/2 hrnku ovoce se 1/4 hrku vody a vytvorte si fopping,
kterym jogurt osladte t&sné pred poddavanim.




KYNUTI CHLEBA A ROZPECENI PECIVA

PSENICNY CHLEB

INGREDIENCE:

1 baleni suseného drozdi
2 hrnky teplé vody

2 polévkové Izice cukru
2 Eajové Izi€ky soli

4 hrnky bilé mouky
PRIPRAVA:

Vsypte drozdi do teplé vody. Pridejte cukr, sUl a bilou mouku.
Vyslehejte dohladka. Zakryjte a vlozte do teplé susicky, dokud
té€sto nezesvetld a na povrchu se neobjevi bublinky (pfiblizné
za 1 hodinu).

1/2 hrnku horké vody

1/2 hrnku hnédého cukru
3 polévkové [zice tuku

4 hrnky celozrnné mouky

Smichejte horkou vodu, hnédy cukr a tuk. Nechte vychladnout
na vlaznou teplotu. Pridejte smés s drozdim. Nyni pridejte
celozrnnou mouku a promichejte dohladka. Vyklopte tésto
na lehce pomoucnénou plochu. Jemné si pomoucnéte ruce
a hnétte asi 10 minut, dokud se tésto neprestane lepit. Vlozte
tésto do vymazané misy a otocte jej, aby bylo pomazané ze
vsech stran. Prikryjte. Nechte tésto kynout v teplé susicce,
dokud nezdvojndsobi svUj objem. Poté tésto pésti smacknéte
a rozkrojte nozem na polovinu.

Vytvarujte obé poloviny do tvaru bochdnku, prikryjte a nechte
10 minut kynout. Viozte bochdnky do lehce pomoucnénych
osatek, prikryjte a nechte vykynout, dokud nezdvojndsobi
svUj objem. Pecte pri teploté 191 °C (375 °F) cca 40-50 minut.

TESTOVINY

TESTOVINY PRIMAVERA SE SUSENYMI RAJCATY

INGREDIENCE:

230 g nevaienych spirdlovych téstovin

1 polévkovd IZice olivového nebo rostlinného oleje

2 rozdrcené strouzky ¢esneku

1/8 Eajové Izi€ky nasekanych pdlivych papri¢ek

1 hrnek kiehkych zelenych fazolek nakrdjenych na 2,5cm
kousky

2 mensi cukety nakrdjené na platky

2 mensi Zluté dyné nakrdjené na platky

1 hrnek najemno nastrouhané mrkve

1 stiedné velkd éervena cibule nakrdjend na étvriky

1/4 hrnku kufeciho vyvaru

1/4 hrnku Eerstvych nasekanych listku bazalky

1/2 hrnku nakrdjenych susenych rajéat naloZzenych v oleji
1/4 hrnku nastrouhaného parmazdnu

1/4 hrnku nasekané cerstvé petrzelky

PRIPRAVA:
Téstoviny pripravte podle ndvodu na obalu. Slijte je a nechte
okapat. Na stfedné velké pdanvi rozehrejte olej a cesnek.

Vmichejte nasekané pdlivé papricky. Pridejte cuketu, dyni,
mrkev a cibuli a smazte po dobu cca 5 minut. Pridejte
kureci vyvar a 1 minutu povarte. Smichejte téstoviny,
zeleninu, bazalku a susend rajcata. Ozdobte parmazdnem
a petrzelkou. Pocet porci: 4

Ano, v sudi¢ce Excalibur® mozete nechat vykynout chléb! Susicka
Excalibur® vdm pomUze vyrazné zkrdtit dobu potfebnou k nakynuti t&sta.
Vyjméte ze susiCky tdcy, nastavte termostat na 46 °C (115 °F) a nechte ji
predehtdt. Na dno susicky postavte mélky hrnec s vodou. Pfimo nad
hrnec umistéte tdc a polozte na néj misu s t&stem. Tésto zakryjte utérkou,
aby neoschlo. Nyni nechte tésto cca 30 minut az hodinu kynout. Jakmile
té€sto vykyne, pokracujte v pripravé podle vaseho receptu.

Rozpeéeni
Uz nikdy nebudete muset vyhodit krekry, chipsy, susenky nebo ceredlie,
které ztvrdly. Suste je pri teploté 63 °C (145 °F) po dobu 1 hodiny.

Strouhanka a dochucovadla nadivek

Viozte jakékoli zbylé pecivo do susicky Excalibur® a vyrobte si domdaci
strouhanku. Ndsledné je rozdrolte v ruce nebo zpracujte v kuchyriském
robotu. Vzniklou strouhanku skladujte ve vzduchotésnych nddobdch. Priddnim
oblibenych bylinek a kofeni navic vytvofite smési na nadivky do piiloh nebo
nddivky do dribeze.

Vase susicka potravin je idedini pro pfipravu téstovin. Chut téstovin z obchodu
se nikdy nemdze vyrovnat chuti domdcich téstovin.

Pfipravte a nakrdjejte nudle dle receptu. Nepotfebujete zddné specidini
stojany na téstoviny! Rozlozte prouzky vasich ¢erstvych domdcich téstovin
v jedné vrstvé na susici tacy. Suste 2-4 hodiny pfi teploté 57 °C (135 °F). Skladujte
v uzaviené nddobé. Susené nudle mizete pouzit do polévky, k dusenému
masu se zeleninou, jako hlavni jidlo s mdslem nebo ke smetanové, rajcatové
Ci syrové omdcce.

Co délat se susenymi té€stovinami

1. Jsou idedini do polévek nebo k dusenému masu se zeleninou.

2. Jsou skvélé pro pripravu jidel, kterd jenom staci zalit horkou vodou.

3. Poddaveijte je se svou oblibenou omdckou.

4. Plidejte je do saldtl nebo je poddvejte jako hlavni chod.




Cottage syr

INGREDIENCE:

3,8 | pasterovaného miéka

4 polévkové Izice jakéhokoli domdciho bilého jogurtu

1/2 hrnku éerstvého podmasli nebo 1/4 tablety syfidla (enzym) rozpusténého v 1/2 hrnku teplé vody

PRIPRAVA:

Nalijte mléko do hrnce a zahfejte ho na pokojovou teplotu (cca 22 °C / 72 °F). Piimichejte jogurt, podmdsli nebo
syfidlo a nddobu zakryjte pldtnem. Postavte hrnec do susicky a udrzujte v ni teplotu 29 °C (85 °F) po dobu
12-18 hodin, dokud se syr nesrazi. To znamend, Ze se mléko oddélilo a vytvoriilo husty, pevny ,tvaroh*
a vodnatou, tekutou ,,syrovatku®.

Kdyz mléko zhoustne na tvaroh a na povrchu zUstane trochu syrovdatky, je syr srazeny. Nyni je vasim dalsim
Ukolem tvaroh nakrdjet ndsledujicim zpdsobem. K nakrdjeni syru pouZzijte nbz s dlouhou Cepeli a viechny fezy
vedte cca 1,5 cm od sebe. (1) Drite niz ve svislé poloze a provadéjte rovné fezy nahoru a dold napfic
tvarohem. (2) Nyni nUz naklorite a provadeéijte sikmé fezy dold podle fezd z kroku 1. Prvni fez vedte pod Uhlem
45°, ale postupné narovndveite ostii tak, ze posledni fez je téméF svisly. (3) Zopakujte postup z kroku 2, pouze
n0z naklorite opacnym smérem. (4) Otocte hrmec o 90° a provedte posledni svislé fezy, Cimz se na povrchu
vytvori miizkovy vzor. Tento proces pomdhd odvdadét zbylou syrovatku.

Nizké teploty susicky jsou
idediIni pro vyzrani miéka
v syr. Cottage syr je syr
nezrajici, coz znamend,
Ze jej nenechdvdame
ulezet. Naopak tvrdé syry
jsou lisovany, mdceny
v parafinovém  vosku
a nechdvaji se vyzrdt.
Longhorn, Cedar, Colby
a Romano jsou viechno
tvrdé syry. Kromé toho
existuji jesté syry polotvrdé
nebo mékké — napriklad
syr Scamorze, Neufchatel
nebo pomazdnkoveé syry.
Ty maji obecné jemnéjsi
chut nez syry tvrdé a zraji
kratsi  dobu,  pokud
vibec.

Z4veérecné kroky. Do velké pdnve nalijte trochu vody, postavte do ni hrnec, zahtejte ji na 46 °C (115 °F) a za
obcasného promichdni syr 30 minut zahtivejte. Poté vylozte cednik pldtnem a nalijte do néj obsah hrce. Nechte
odtéct viechnu syrovdtku. Pokud syrovdtka nevytece, syr bude mit nahorklou chut. Abyste se zbavili nakyslé
chuti, ponofte cednik do studené vody a syr opatmé od zbylé syrovatky omyjte. Nechte syr dikladné okapat.
V pripadé potreby pridejte 1 ¢ajovou Izicku soli na 0,5 kg syra a 4-6 polévkovych Izic smetany. Po zchlazeni
mUZete syr pouZzit do saldth, omdcek, pri pripravé cheesecakl a dalsich jidel.

VONNE SMESI A KREATIVNI TVORENI

Susicka vém pomuze uspokojit vase tvarci touhy tim, Ze zkrdti dobu suseni keramiky, ozdobnych predmétd z tésta nebo dekoraci vytvorenych
pomoci ubrouskové techniky.

Vonné smési potpourri

Témeér vsechny kvéty, listy, bylinky, kofeni nebo $isky z vasi zahrady Ize pouzit na vyrobu vonnych smési potpourri. Nezapomerite pridat fixator, aby
vém viné dlouho vydrzela. Nejoé&zné&jsimi fixatory jsou kosatec, benzoin, puskvorec a dubovy mech. Ndzkami odstiihnéte pouze neposkozené
bylinky a kvéty - jediny odumfely list nebo okvétni listek mize zniCit celé potpourri. Okvétni listky nebo bylinky rozprostiete v tenké vrstvé na tacy.
Snazte se nesusit oboji najednou, aby nedoslo ke smichdni vyraznych vini. Suste 6-8 hodin pri teploté 43 °C (110 °F), dokud nejsou ¢dsti rostlin

suché a kiehké. Nechte vychladnout.

Fotografie
Vyvolejte fotografie, vyperte a otfepejte prebytecnou vodu. Polozte je na susici tdcy a suste, dokud nezmizi viechny skvrny. Pozndmka: Suste
pouze fotografie, které byly vytistény na materidl s pryskyficnou povrchovou Upravou, jiné typy papiru se zvini, pokud je nécim nezatizite.

Vonny pomander

Tyto okouzlujici staromddni aromatické dekorace snadno a rychle ususite v susicce. Pro kazdy pomander vyberte pékné zralé jablko, citron, limetku
nebo pomerané. Pomoci sekdcku na led nebo sidla prorazte rovhomérné dirky po celém povrchu ovoce a do kazdého otvoru zapichnéte cely
hiebicek tak, aby byla slupka zcela zakrytd. Obalte kouli ve smési 14 g mleté skofice, 14 g mletého nového kofeni nebo muskatového ofisku,
1 Eajové lZicky drceného kofene kosatce a Spetky tipytek. Peclivé pokryjte cely povrch. Kouli nechte ve smési poloZzenou nékolik dni a obcas ji
ofocte. Poté kouli polozte na susici viozku Paraflexx®, viozte do susicky a nastavte termostat na nejn ule nescvrkne,
poté ji prevazte dlouhou stuhou nebo provdzkem a zavéste. - .y

Susené kordlky

S trochou vynalézavosti mizete ususit zeleninu a vyuZit ji jako kordlky pii drhdni nebo vyrobé jinych ozdobnych
predméty.

Ozdobné predmeéty z tésta

Tvoreni z tésta je zabavnd cinnost pro déti i dospélé. Tésto mbzete vélet, motat, splétat, razitkoy

lisovat a vyrdbét z néj obrdzky, krouzky na ubrousky, Sperky, figur 3

vdanocni stromecek.




POZNAMKY




Servisni sffredisko

Mipam bio s.r.o.
Ceské Vrbné 2405
370 11 Ceské Budgjovice 2
Tel.: +420 386 351 961
E-mail: servis@mipam.cz

Dovozce:

EUJUICERS.COM s.r.o.
Na Zlaté stoce 1886/5a
370 05 Ceské Budgjovice
Ceskd republika

Vyrobce:

Greenfield World Trade
3355 Enterprise Avenue Suite 160
Fort Lauderdale, FL 33331
Spojené staty americké



AMERICA'S BEST DEHYDRATOR






