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Vazeny zakaznik,

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 poufZiti se
nevztahuje na nasi zéruku a jakoukoliv odpovédnost.
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BEZPECNOSTNE POKYNY

= Precitajte si pozorne vsetky 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 zabrani 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.

= 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 pouZzivanie sposobi stratu platnosti zaruky.

= Elektricki opravu musi vykonat autorizované servisné stredisko. PouZivajte iba
tovarenské origindlne diely a prislusenstvo. Modifikacia zariadenia sp&sobi
stratu platnosti zaruky. Nikdy neotvarajte zadny panel. Nikdy neodstranujte
zadnu stenu zo susicky.

= Neodpajajte zariadenie tahanim kabla zo zdsuvky. Ak pouzivate predlzovaci
kabel, 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.

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

= Neumiestiujte zariadenie ani jeho ¢asti do blizkosti horucich plynov alebo
elektrickych kachli, do vyhrievanych peci alebo na varné dosky. Dbajte na to,
aby sietovy kabel nezvisel nad pracovnym povrchom ani sa nedotykal hortcich
povrchov.

= NepouZivajte spotrebic na iné ucely ako je urcéené.



= 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. Vidy sa obratte na autorizované servisné
stredisko, ak jednotka nefunguje spravne. PouZivajte len prislusenstvo
schvalené vyrobcom. Vsetky Casti tohto spotrebi¢a sa musia pouZivat podla
navodu na obsluhu. PouZivajte len prislusenstvo schvélené vyrobcom. Ostatné
sucasti sa s touto jednotkou nesmu pouzivat a spdsobia neplatnost zaruky.

= Deti vo veku 8 rokov a osoby starSie s mentdlnym, zmyslovym a telesnym
postihnutim, méZzu pouzivat tento pristroj, iba ak boli zodpovednym dozorom
dokladne obozndmené s funkciami a bezpecnostnymi opatreniami a
porozumeli stvisiacim rizikdm..




PREHLAD ZARIADENIA
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1 | Sietka 5 | Uchytka
2 | Dvierka 6 | Nohy
3 | Ovladaci panel 7 | Nerezova siet
4 | Hlavna cast 8 | Rost na ovocie
PouZzitie volitelného prislusenstva:
Sietka Polozte siet na mriezku z nehrdzavejlcej ocele.

Vhodny pre mensie potraviny, ako su byliny a
bobule a lepkavé potraviny, ako st bandny a
paradajky.

Rost na ovocie PoloZte siet na mriezku z nehrdzavejlcej ocele a robte
chutné ovocné rolky prirodzenym sp6sobom. Ak
nepouzivate rost na ovocie ako taky, umiestnite ho ako
misku na drobky na spodnu &ast zariadenia.




FUNKCIE

Pred prvym poZzitim

= Zo zariadenia odstrarite vSetok obalovy materidl a odstrarte vsetko
prislusenstvo.

= Mriezky ocistite navlh¢enou tkaninou.

= Zariadenie umiestnite na stabilny a rovny povrch. Zapojte zastréku do
zdsuvky. Zasurite mriezky do zariadenia.

= Ponechajte zariadenie 30 minut bez priddvania potravin. Uistite sa, Ze
miestnost, v ktorej je jednotka umiestnend, ma dostato¢né vetranie, pretoze
jednotka pri prvom pouZiti vytvara dym alebo zapach. To je normalne.

= Mriezky oplachnite vodou a vSetky komponenty osuste.

Uvedenie do prevadzky

. PoloZte vycistené jedlo na mriezky - Na mriezky nekladte prili$ vela potravin a
uistite sa, Ze jedlo nie je nad sebou. Zatvorte dvere.

2. Zasuite sietovl zastréku zariadenia do zasuvky. Zariadenie raz zapipa.
Rozsvieti sa indikator ,ON / OFF“ a na displeji sa zobrazi ,,0000“.

3. Stlacte tladidlo ,ON / OFF“. LED obrazovka zobrazuje prednastaveny Cas
,10:00“ a nastavenie teploty ,70 ° C“. Najskdr sa nastartuje motor a
ventilator, kdrenie sa spusti o 5 sekiind neskoér. Na nastavenie Casu blika na
displeji LED symbol ,,:“.

4. Stlacte tlac¢idlo TEMP / TIME. Na obrazovke blika indikator teploty. Pomocou
tlacidla + alebo - zmerite teplotu (teplotny rozsah je medzi35° Ca 75 ° C).
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Po nastaveni teploty opatovnym stlatenim tlacidla TEMP / TIME nastavite
¢as. Na displeji blika ¢as. Ak chcete zmenit ¢as, stlacte tlaéidlo + alebo -
(Casovy rozsah od 00:30 do 24:00).

o

Po nastaveni teploty a ¢asu sa zariadenie spusti..

7. Povyprsani ¢asu prestant fungovat vykurovacie telesa. Ventilator bude bezat
asi 10 sekdnd a alarm zaznie 20-krat (1 ¢as / sekundu).
8. Po vysuseni odpojte sietovi $nuru od elektrickej zasuvky.

o

Zaznamenadvanie vlihkosti a hmotnosti jedla pred a po suseni je uzitocné pre

budtce procesy susenia.



ODPORUCANE NASTROJE A POMOCKY

= Zeleninovy n6z
= Doska na krajanie
= Skladovaci kontajner

Dal3ie nastroje na ulah&enie pripravy jedla:

= Kuchynsky robot alebo podobné zariadenie na mletie potravin co
najrovnomernejsie.

= Parnik alebo hrniec s vloZzkou na naparovanie a blansirovanie.

= Mixér na vyrobu ovocného pretlaku z ovocnej koZe.

= Pozndmkovy blok na zaznamenavanie ¢asov pre konkrétne recepty.

TIPY NA PRIPRAVU JEDLA

Ovocie a zelenina obsahuju vela vyZivnych latok. Preto sa neodporuda Supat
susené ovocie, ak sa konzumuje ako desiata alebo sa pouziva v susienkach. Na
druhej strane, jablkd a paradajky mozete tiez Supat, ak ich chcete pouZit v
polievkach alebo kolacoch. Ak ddvate prednost SUpaniu ovocia a zeleniny, pred
susenim v susicke ich vylupajte.

Jednym z najddlezitejsich faktorov Uspesného susenia je spdsob, ako rozdelujete
jedlo na kusky. VSetky potraviny nakrajajte na kusky rovnakej velkosti tak, aby
mali priblizne rovnaky obsah vihkosti. Hrubé platky sa susia pomalsie ako tenké
platky. Je len na vas, ako silné platky nareZete, ale vietky by mali mat rovnaku
hrubku, aby sa zabezpecilo rovhomerné susenie.

Pokozka mnohych potravin obsahuje cenné zlozky, ale méze branit procesu
suSenia. Pocas susenia sa voda odparuje z rezanych povrchov, ale nie cez Supinu.
Cim vacsia je plocha rezu, tym rychlejsie a lepsie bude suché jedlo.

Z tohto dovodu by sa mala tenkd jacmeriovd zelenina, ako su zelené fazule,
pargla a rebarbora, rozrezat na polovicu pozdi?ne alebo nakrajat velmi
diagonalne pod uhlom tak, aby bol povrch rezu ¢o najvacsi a kusy dobre suché.

Ovocie nakrajajte na tenké platky. Brokolica by sa mala podla velkosti rozdelovat
na polovicu alebo na Stvrtinu. Drobné ovocie, ako su jahody, sa mdZu rozpolovat
na polovicu. Dokonca aj mensie bobule méziu byt na polovicu alebo
blansirované, aby sa pokozka lahko rozpadla.
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Ako naplnit zariadenie

PouZite cely povrch zariadenia, ale uistite sa, Ze medzi kazdym kusom je dostatok
priestoru, aby vzduch v jednotke mohol spravne cirkulovat. Uistite sa, Ze sa
jednotlivé kusy neprekryvaju. To plati najma pre platky bananov a jablkové
krazky. Ak su niektoré kusy po vysuseni prilis vihké, je to Casto preto, Ze boli
pocas susenia naskladané.

Ked sa voda pocas susenia odparuje, jedlo sa zmrstuje. Rovnaké mnozstvo
potravin preto vyzaduje ovela menej uloZného priestoru. Rozsekané kusy by
nemali byt hrubsie ako 1 cm.

MoZe byt potrebné otolit narezané kusky pocas suSenia raz alebo dvakrat, aby sa
umoznilo rovnomerné zaschnutie. V takom pripade vypnite zariadenie, odpojte
ho, vyberte zasobniky, obratte kuasky, znova vlozte zasobniky a restartujte
zariadenie.

Ako zabranit kvapkaniu

Niektoré potraviny, ako su paradajky, citrusové plody alebo sladené ovocie, maju
tendenciu kvapkat. Kvapkana tekutina méze ovplyvnit chut potravin v spodnej
Casti. Aby ste predisli odkvapkdvaniu, po umiestneni potravin nan stlacte
niekolkokrdt podnos na kuchynsku utierku, aby ste odstranili prebyto¢nu
tekutinu.

SUSENIE ZELENINY

Susend zelenina je rovnako chutnd ako susené ovocie. MdZete ho napriklad
pouzit na upravu polievok, dusenych alebo dusenych pokrmov. Kdekolvek
pouZzivaju Cerstvu zeleninu, moZete pouZit aj susenu zeleninu. Skér ako zeleninu
pripravite na susenie, umyte ju studenou vodou. Zeleninu spracujte v zavislosti
od druhu zeleniny, v pripade potreby ju olipte a jadrd vyberte. Aby ste usetrili
¢as, mozete tiez pouzit kuchynsky robot na lipanie a sekanie.

Po vysuseni zeleniny nechajte svoju kreativitu volnd. Kusy moéZete napriklad
umiestnit do zriedenej citrénovej S$tavy alebo podobne na 2 minuty pred
suSenim, aby ste dosiahli ¢erstvu chut zeleniny, ako je Spargla alebo fazula.



Predbeznd uUprava zeleniny

V&csina zeleniny, az na niekolko vynimiek, musi byt pred susenim predupravena.
Postupujte podla tychto tipov a ziskajte maximum zo svojej zeleniny.

Niektoré druhy zeleniny, ako napriklad cibula, cesnak, paprika, paradajky alebo
huby, mézete susit bez predchadzajlicej Upravy. Vsetka ostatna zelenina sa musi
pred su$enim zvycéajne predspracovat.

Mimo prave uvedeného musite pred susenim naparit alebo blanZirovanie takmer
vsetku ostatnu zeleninu. Niektoré druhy zeleniny obsahuji enzymy, ktoré su
zodpovedné za dozrievanie a pokial sa neodstrania, ¢asom budiu produkovat
neziaduce arémy. Dokonca aj bez predbeznej Upravy si tuto zeleninu mozete
nechat schnut az 3 mesiace. Predlprava predlzZuje trvanlivost a uchovava chut
dihsie.

Varenie v pare

Najlepsi druh predupravy ponuka varenie v pare. Vlozte podlozku alebo kusky
zeleniny do varnej misky alebo do cednika. Rozdrvené kusky zeleniny by nemali
byt vysoké viac ako 1,2 cm. Varte podnos alebo sitko na malé mnoZstvo vriacej
vody v panvici. Voda by sa nemala dotykat zeleniny. Davajte pozor na ¢as. Ked
zeleninu vyberiete, mala by byt stidle mierne pevna. Nalejte zeleninu do misky
studenej vody, aby ste zastavili proces varenia a udrzali zeleninu vo farbe.
Zeleninu osuste a rozloZte na zariadenie.

BlanZirovanie

Pred susenim odporucame blanZirovanie zelenych fazul, karfiolu, brokolice,
Spargle, zemiakov a hrachu. PretoZe sa tato zelenina Casto pouZiva v dusenom
mase, blanZirovanie zarucuje, Ze si zachovava svoju farbu. Pridajte zeleninu do
vriacej vody maximalne 3-5 minat. Potom nalejte zeleninu do sita, osuste ju a
rozloZte na zariadenie.

BlanZirovanie je rychlejsie ako varenie v pare, ale cenné ingrediencie sa stracaju
vo vode na varenie. Neodporuc¢ame tuto metddu pre zeleninové platky, pretoze
pri blansirovani sa rychlo uvaria. Ak chcete nakrajani zeleninu nakrdjat na
polovicu, vlozte kusky do velkého hrnca s vriacou vodou. Pridajte maximalne 1
galku (200 ml) kuskov zeleniny na 250 ml vody. Dévajte pozor na ¢as. Cas na
blanZirovanie je iba asi polovi¢ny Cas, ktory potrebujete na naparovanie. Ked'
zeleninu vyberiete, mala by byt stale mierne pevna.
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SUSENIE OVOCIA

Susenie je jednou z najlepSich metdd konzervovania ovocia. Susené ovocie sa
mobze jest Cisté alebo pouZité na ozdobenie zmrzliny alebo v kold€och. Susené
ovocie obsahuje iba prirodnu sladkost, Ziadne prisady a je stéle za primeranu cenu.

Dehydratované ovocie sa da lahko vyrobit pomocou dehydratatora. Ovocie umyte
skor, ako zacnete. Ak je to potrebné, pred suSenim odstrante kozu a jadro a
nakrdjajte ovocie na platky alebo kruzky.

Aby ste dosiahli dobré vysledky, nemusite nevyhnutne ovocie vopred oSetrovat. Ak
vsak skladujete susené ovocie dlhsie ako 6 mesiacov, niektoré druhy ovocia, ako st
jablka, hrusky, broskyne, marhule a banany, vsak zmenia farbu. Ovocie je potom
stale jedlé, ale velmi nevzhladné. Ak nechcete, aby ovocie zmenilo farbu, mali by
ste ho vopred osetrit. Hoci banany v neoSetrenom stave zhnednu, st velmi sladké
a maju vyraznu chut bandnov. Jednoducho nakrdjajte bandny na platky a vlozte
platky na police. Zohladnite Casy suSenia ovocia uvedené v casti ,Odporucané
potraviny a ¢asy susenia“.

Aby ste ovocie ochranili pred sfarbenim, pred susenim ho vymerite dve minuty v
citrénovej, anandsovej alebo pomarancovej Stave. Kusy vysuste pomocou
papierovej utierky a poloZte ich na police.

Preduprava citronom, ananasom a pomarancovym dzisom

Cerstva alebo flaskova citrénova, anandsové a pomarancova $tava je vdaka svojej
prirodzenej sladkosti perfektna na predipravu. Ananasova a pomarancova $tava sa
moze pouzit podla potreby nezriedend alebo zriedend. Ak pouzivate citrénovu
$tavu, zmiesajte 1 diel $tavy s 8 dielmi vody a hamoc¢te do ovocia na 2 minuty.
Mbze sa stat, Ze chut citronovej $tavy utopi prirodzend chut ovocia a zatemni
ovocie napriek preduprave. Vyskusajte rozne doby namacania a riedenia.

PredbeZné osetrenie kyselinou askorbovou

Kyselina askorbova alebo prasok vitaminu C na predupravu ovocia je k dispozicii v
lekarni. 1 cajovu lyZicku prasku vitaminu C zmiesajte so 4 Salkami (200 ml) vody a
namocte do ovocia na 2 minuty. Rovnako ako pri citrénovej $tave sa moze stat, ze
vOria citrona utopi chut ovocia. Preto experimentujte s roznymi dobami namécania
a riedeniami.



VYROBA OVOCNEJ KOZE

Ovocnd koZa sa niekedy oznacuje ako ovocné rozky, ovocné pruzky, susené
ovocie, atd. Vyrobené z pyré a suseného ovocia, sa stdva chutnou, Zuvacou a
sladkou desiatu, ktord tu nazyvame ovocnou koZou. Urcite ste ochutnali
obchodnu verziu trhu. Ale akonahle ste ochutnali ¢erstvd domacu kvalitu, uz
nikdy nebudete chciet, aby bol vyrobok z obchodu! Ovocna koza je skvely
spbsob, ako recyklovat zrelé alebo zvy$né ovocie, ktoré by sa inak vyhodilo.

Vyroba ovocnej koZe je velmi jednoduchd. Najskor dokladne umyte ovocie v
studenej vode. Odstrante stonky alebo listy ovocia. Podla potreby odstrarite
Supku, pokozku, skvrny a semend. Potom ovocie alebo ovocnu zmes podla
vlastného vyberu rozmixujte. Do mie3aca staci pridat dostatok tekutiny, aby sa
vytvorilo makké, husté pyré. Moze sa pouzit med, ovocna stava alebo voda.
Nenechavajte zmes prili§ tenkd, inak nezostane vo vlozke dehydratatora. V
pripade ovocia s vysokym obsahom vlhkosti sa musi pridavat malo alebo takmer
Ziadna tekutina.

PretoZe vy ste kuchdr, budete ochutnat pyré, kym ho budete vyrabat. Je to
nielen vaSe privilégium, ale aj sucast procesu, pretoze ak pyré chuti dobre,
ovocna koza bude chutit eSte lepSie! Majte na pamiti, Zze chut a sladkost sa
zluéuju, ked'je ovocna koZza such3, takze ju prilis nesladte!

Najlepsie je pouZit povlak z ovocnej koZe, ktory bol vyrobeny na tento Gcel. Ak
nie je po ruke, moézZete polovicu zasuvky polozit pomocou fdlie. Aby sa
zabezpecila primerand cirkuldcia vzduchu, naraz by sa mala zakryvat iba polovica
kazdej vlozky. Ak pouZivate viac ako jeden slot, zakryte polovice striedavo
postivatom. Majte na paméti, Zze polia sa daju vkladat iba na jednu stranu.
Umiestnite polia na pribornik v spradvnom smere pred vlozenim polic do félie na
pravej strane.

Ak susite lepkavé pyré (napr. banany), na plech z ovocnej koze alebo na féliu
nastriekajte trochu rastlinného oleja. Po naplneni vsetkych listov ovocnej koze
poloZte polia do dehydratatora na seba. Ovocie pyré suste, az kym nebude mat
textiru koZe. Malo by byt lahké odstranit ovocnl kozu z listu. Zabalte ho do
folie a skladujte pri izbovej teplote. Do pyré sa moze pridat korenie, nasekané
orechy alebo kokosové vlocky pre inu prichut. Pre viac variantov zmiesajte rézne
druhy pyré dohromady.
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Experimentujte so svojimi receptami podla Zelania. Cisté prichute s jednym ovocim
su v poriadku, ale existuje aj vela roznych kombindacii ovocia, ktoré pripravuju
chutné obcerstvenie. To su:

= Jahoda - banan = Medovo-bobulovo- = Malinovy-bananovy-
= jahoda - rebarbora pomaranc (bobule by kokosovy orech
= ananas — broskyna sa mali varit) = ZmieSané bobule
= jablko - skorica = Ananas - pomaran¢ = Cucoriedka — jablko
(poutzite skoricu = Ananas marhula
striedmo) = Malina jablko

SUSENIE MASA A RYB

Susené maso sa najlepsie vyraba na kemping a na trek. Pri opatovnom
spracovani sa ziska chutné maso, ktoré je podobné cerstvo vyrobenému.

PouZivajte iba chudé maso a odrezte ¢o najviac tuku. Mdso by sa malo pred
su$enim marinovat, aby bolo pikantné a jemné. Marinada by mala obsahovat sol,
ktora poméha zbavovat maso z vody a konzervovat ho, ale bez oleja. Va&3ina
marinad obsahuje formu kyseliny (napriklad paradajkovda omacka alebo ocot),
pretoZe kyselina rozdeluje vlakna a robi méso jemnym.

Maéso sa lahSie krdja, ked' je Ciastocne mrazené, najméa ak chcete tenké platky.
Rezaci stroj mdze pracu omnoho ulah(it. MézZete tiez povedat svojmu masiarovi,
Ze chcete vyrabat susené méso alebo trhané hovadzie méso. Urobi to rad za vas.

Ak susite maso alebo zverinu na maso, polievku atd., nezabudnite, Ze tento druh
méasa sa musi pred susenim varit. Uvarte ho, nakrdjajte na malé kocky a vlozte do
dehydratatora. Suste ho, az kym vsetka vlhkost nevyteka, teda medzi 2 a 8
hodinami.

Ked budete pripraveni na pouZitie vo vasom oblUbenom guldsi, nechajte kusky
nasiaknut vodou alebo vyvarom najmenej hodinu a pol, kym nebude krehké a
priblizne rovnakej velkosti ako predtym.



Hovéadzie maso: Vyberte chudé platky. Steak z boku, bedra alebo trupu je lepsi
ako plece alebo rebro.

Hydina: V3etka hydina sa musi pred susenim uvarit. Najlepsie metddy su
naparovanie alebo grilovanie. Kuracie prsia su chudsie ako tmavé méso.

Ryby: Pred suenim je dobré ryby naparit. Pripadne predhrejte svoju tradi¢nu
rdru na 95 ° C a pecte 20 minut. Platesy su pri suseni ryb dobrou volbou.

Typy na pripravu hovddzieho masa Jerky

Ak suSite madso bez varenia, dostanete tvrdé, chutné maso zname aj ako
Hovadzie maso Jerky. Vyroba trhancov je jednou z najstarSich metdd
konzervovania potravin. PretoZze maso vopred nevarite, pouZivajte pre Jerkyho
iba méaso vysokej kvality a maso spracovavajte iba na ¢istom a sterilnom mieste.
Po spracovani masa dokladne vycistite pracovnu dosku. Vyroba jeriek je jediny
proces, pri ktorom sa méaso predtym nevarilo.

= Na vyrobu hovadzieho mésa Jerky poutZite kvalitny chudy kus hovadzieho masa
z boku alebo zadku. Méso by malo mat hrdbku asi 2,5 az 3,5 cm. Odstrérite
vsetok tuk a spojivové tkanivo, pretoze tuk brani procesu susenia a po vysuseni
je tazké Zut spojivové tkanivo.

= Maiso vlozte do mraznicky na 30 minut, aby sa ulahdilo krajanie. Potom ho
prevratte a nechajte ho v mraznicke dalsich 15 mindt. Potom ju rozrezte cez
vlakno na 0,3 cm Siroké pruzky.

= Marinujte pruzky 3 hodiny alebo cez noc. Marinada robi méaso pikantnejsim a
jemnejsim. Cim dlhsie maso marinujete, tym je korenistejsie.

= Maso mbzete ochutit sofou, korenim, cesnakom alebo cibulou alebo inym
korenim. Pouzite korenie ale striedmo, pretoZe chut sa po vysuseni zintenzivni.
Experimentujte s korenim, az kym trhané nevyhovuje vasmu vkusu.

= Marinované pruzky osuste utierkou a poloZte ich na police. Aby ste zabranili
odkvapkavaniu prebyto¢nej marinady, stlatte misku niekolkokrat na
kuchynskud utierku. Suste pruzky, kym nie su celkom suché. Prazky musia
schnit medzi 6 a 16 hodinami. Na rozdiel od iného suseného méasa by mal byt
Jerky tvrdy, ale nie krehky.
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SUSENIE KVETOV A BYLIN

Kvety: Kvety by sa mali zbierat po vyschnuti rosy a pred navlhnutim vecer. Kvety by
sa mali susit ¢o najskdr po zbere. Znicené alebo hnedé listy vyhodte. Kvetiny
poloZte do otvorov bez ich prekryvania. Suste kvety asi 2 - 26 hodin.

Byliny: Oplachnite a pretrepte vodu. Triet dosucha. Odstrarite odumreté alebo
bezfarebné listy. Ak pouZivate semend, vyberte si bylinky, ktoré zmenili farbu.
Byliny nechajte na stonke a po ukonceni susenia ich odstrante. Volne rozmiestnite
bylinky na podnose. Casy su$enia sa li$ia v zavislosti od velkosti a typu. Suste byliny
2 az 6 hodin.

SKLADOVANIE SUSENYCH POTRAVIN

Po vysuSeni by malo byt jedlo dobre zabalené na uskladnenie. Podla pokynov
uvedenych nizsie uchovavajte jedlo Cerstvé a jedlé tak dlho, ako je to mozné.

Nédoby

Na uskladnenie je vhodny akykolvek cisty, nepriepustny a vlhkostivzdorny obal.
Tazké plastové vreckd so zipsom alebo vreckd so zalepenim su vhodné na
skladovanie. Napliite kazdé vrecko ¢o najviac a vytlacte prebytocny vzduch.
Naplnené vreckd sa mézu skladovat v kovovych nadobéch s vekom (idedlne su
kavové hrnce), aby sa zabranilo hmyzu. Pohare na murivo je mozné pouZivat s
plastovym vreckom alebo bez neho. Plastové nadoby s dobre priliehajucimi
vieckami su dobré, ale musia byt vzduchotesné. NepouZivajte latkové vrecia, lahké
plastové vrecka, maslovy papier alebo nadoby bez pevne uzatvoreného veka.

Vecné tipy na skladovanie potravin

= Pred uskladnenim pockajte, kym produkt Uplne nevychladne.

= Teplo a svetlo zhorsuju susinu. Skladujte ho v suchom, chladnom a tmavom
prostredi. Z Ulozného obalu odstrarte ¢o najviac vzduchu a zatvorte ho.

= |dealna teplota skladovania je 15 ° C a nizsia. Potraviny nikdy neskladujte
priamo v kovovej nadobe.

= Vyvarujte sa nadobdam, ktoré maju slabé tesnenie.

= Pocas nasledujcich tyzdniov skontrolujte vlhkost obsahu suchého materialu.
Ak sa objavi vlhkost, mali by ste obsah dlho susit.

= SuSené ovocie a zelenina by sa nemali skladovat dlhsie ako jeden rok, aby sa
zabezpecila najlepsia mozna kvalita.

= Suste svoje produkty v lete, ked je najcerstvejsie. Obnovujte ho kazdy rok.

= Susené maso, zverina, hydina a ryby by sa pri skladovani v chladni¢cke nemali
uchovavat dlhsie ako 3 mesiace a najviac 1 rok v mraznicke.

= Ak je jedlo spravne a dplne vysuené, vakuové tmely mézu predfzit trvanlivost
o niekolko mesiacov.



Poznamky k ulozZeniu

Chladné, tmavé a suché skladovanie je klt¢om k udrzaniu kvality suchého tovaru.
Poli¢ky blizko okien musia byt zakryté, aby sa zabrénilo svetlu. Murarske nadoby
alebo plastové obaly by mali byt zabalené v papierovom sacku alebo umiestnené v
uzavretych skriniach. Cementové steny a podlahy st ¢asto vlhké a studené. Preto
neumiestriujte suchy material priamo na podlahu ani sa nedotykajte steny pivnice,
pretoZe by to mohlo spdsobit kondenzéciu v nddobe. Vyrobok neskladujte v
blizkosti veci so silnym zdpachom (napr. Farby, odstrafiovace farieb alebo petrolej).

Pozndmky o dobe skladovania

Susené ovocie a zelenina by sa nemali skladovat dlhsie ako 1 rok. Planuje sa, Ze sa
vsetka sucha hmota (maso, ryby, hydina alebo trhané) spotrebuje do 1-2 mesiacov.
Oznadte susené potraviny a roztocte ich na zdklade prvého susenia. Pravidelne
kontrolujte suchy tovar. Ak je vIhsi ako pri baleni, do nadob vnikla vihkost. Vysuste
suchy material na policky a znova osuste. Potom ju vloZte do vzduchotesnej
nadoby. Pleser signalizuje, Ze jedlo nebolo pred skladovanim sprévne vysusené.
Zlikvidujte plesnivé jedlo.
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POZNAMKY K REHYDRATACII

Podas suSenia sa z potravin odstrariuje vlhkost. Pri rehydratdcii dodate
chybajucu vihkost, kym sa neobnovi pévodna vlhkost. Aj ked' susené ovocie sa
da konzumovat aj po vysuseni, mbzete ho pred pouZitim vzdy rehydratovat.
Postupujte podla tipov nizZsie.

Pridajte vodu

= Ak chcete nasekané susené ovocie a zeleninu pouzivat na varenie susienok,
nemusite ich nutne rehydratovat. Ak je este prili§ suchy, navlhéite $alku (200
ml) suseného ovocia 1 lyZicou vody.

= Ak chcete pouzit suSené ovocie a zeleninu na suflé, kolace, rychle pecivo,
cesto alebo zmesi na pecenie, zoberte 2 diely vody a 3 diely suseného ovocia.

= Ak sa ovocie a zelenina varia v tekutinach, ako st napriklad zeleninové zatky
alebo kompot, pouzite 1 - 1 % dielu vody na 1 diel suseného ovocia.

Iné metddy rehydratécie

= Pri dehydratovanych potravynach skladujte prebytocntd vodu. Zvysky
obsahuju cenné Ziviny. Tekutinu zmrazte a pouZite v polievkach, na ovocnu
kozu, kolace alebo kompat.
= Ak susend zelenina sa pouziva ma polievky, nemusite ich vopred hydratovat.
Pridajte susenu zeleninu 1 hodinu pred pripravenim polievky. Nepridavajte
korenie, sol, bujénové kocky alebo paradajkovi omacku, kym nebude zelenina
rehydratovana a uvarend, pretoze tieto zlozky mozu narusit rehydrataciu.
= Niektoré potraviny trvaju rehydrataciu dlhsie ako iné. Mrkva a fazula
obycajne trvaju dlhsie ako hrach alebo zemiaky. VSeobecne plati, Ze ¢im dlhsie
musi jedlo schnut, tym dlhsie trva rehydratécia.
= Na rehydrataciu nepouZivajte viac vody, ako je potrebné, pretoze inak dojde k
vyplaveniu doélezitych Zivin. VloZte susené jedlo do nadoby a nalejte iba také
mnozstvo vody, aby ste ho zakryli. Ak potrebujete viac tekutiny na
rehydrataciu, pridajte tekutinu neskér.



ODPORUCANE POTRAVINY A CASY SUSENIA

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

Beef Jerky

Chudé maéso z boku alebo zadku,

narezané na hrabku 2,5 - 3,5 cm.

Tvrdy, ale nie| 6-15 hodin

krehky.

Cas susenia ovocia (odporicana teplota: 57 ° C)

Jablka Koéra, jadro, nakrajané na krizky | poddajné 5-6 hodin
alebo platky.
Marhule Polovicu alebo platok. poddajné 12-38 hodin
Banany Olupame a nakrajame na platky | chrumkavé | 8-38 hodin
Siroké 0,3 cm.
Bobulové Jahody nakrajajte na platky suché 8-26 hodin
ovocie Siroké 1 cm a ostatné bobule
nechajte v jednom kuse.
Hrusky Osupajte a nakréjajte. poddajné 8-30 hodin
Brusnice Rozdelte alebo nechajte v poddajné 6-26 hodin
jednom kuse.
Datle Olupat a nakfajat. hdzevnaté 6-26 hodin
Figy Olupat. hizevnaté 6-26 hodin
Ceredne Spracovanie je volitelné alebo sa | huzevnaté 8-34 hodin
moéze uskutoénit, ked'su plody
50% susené.
Nektarinky Na polovicu a osuste pokozkou | poddajné 8-26 hodin
smerom nadol. Jadro vyberte,
ked' st plody 50% suché.
Pomarancova | Olupte dlhé pruazky. krehka 8-16 hodin
kora
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Broskyne O polovicu alebo stvrtinu a krehky 10-34 hodin
osuste pokozku stranou nadol.
Jadro vyberte, ked' st plody 50%
suché.

Hrozno Nechajte v kusoch. krehky 8-38 hodin

Doba schnutia zeleniny (odporudana teplota: 52 ° C)

Articoky Narezané na pruzky s hribkou krehké 6-14 hodin
0,8 cm.

Baklazan Narezané na pruzky Siroké 0,6 - | krehké 6-18 hodin
1,2 cm.

Karfiol Strihajte, nakrdjajte a narezajte. | huZevnaté 6-16 hodin

Fazula Rezané a varené / blansirované, | krehka 8-26 hodin

az priesvitné.

Brokolica NareZte a nakrdjajte a varte 3-5 | krehka 6-20 hodin
minut.

Hrasok Blanch po dobu 3-5 minut. krehka 8-14 hodin

Uhorka Oltpame a nakrajame na platky | huZevnaté 6-18 hodin
Siroké 1 cm.

Mrkva Parou. huZevnaté 6-12 hodin

Zemiaky Nakrajajte na kocky alebo kocky | krehka 6-18 hodin
a varte alebo blanchujte 8-10
minut.

Cesnak Odstrarite kozu a nakrdjajte na krehka 6-16 hodin
kasky.

Kapusta Oddelte a narezajte na pruzky hdzevnaté 6-14 hodin

Siroké 0,3 cm.

Paprika RozreZte na pruzky alebo kruzky | krehka 4-14 hodin
so Sirkou 0,6 cm a odstrante
semena.

Pepperoni Suché v jednom kuse. huzevnaté 6-14 hodin




Huby Platky, nakrajané na platky alebo | huZevnaty 6-14 hodin
susené v jednom kuse.

Rebarbora Odstrante vonkajsiu pokozkua | sucho 6-38 hodin
nakrajajte na kusky Siroké 0,5
cm.

Ruzitkovy kel | Odstrarite stonku a pozdizne chrumkavé 8-30 hodin
polovicu.

Repa Blanch, ochladit, odstranit krehky 8-26 hodin
stonku a korer.

Pazitka Malé rezanie. krehky 6-10 hodin

Zeler Tyce nakrajajte na kusky Siroké | krehky 6-14 hodin
0,6 cm.

Spargla Rezané na kusky 2,5 cm. krehky 6-14 hodin

Spenat Blanch, kym nie je makky, ale nie | krehky 6-16 hodin
mokry.

Paradajky Odstrarite koZu a nakréjajte hdzevnaty 8-24 hodin
polovice alebo platky.

Cuketa Nakrajajte na platky Siroké 0,6 krehky 6-18 hodin
cm.

Cibula Nakrajajte na tenké platky alebo | krehky 8-14 hodin
kotletu.
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CISTENIE A STAROSTLIVOST

= Pred prvym pouzitim a po kazdom pouZiti vycistite regaly a vndtornu cast
krytu.

= Prepnite hlavny vypinac a ¢asovy spina¢ do polohy OFF. Odpojte sietovi $nuru
od elektrickej zasuvky.

= Pred Cistenim nechajte susi¢ku Uplne vychladnut.

= \Vyberte stojany z dehydratatora.

= Dehydratator utrite navlhéenou $pongiou alebo handrou (zvnutra a zvonka).
Hrany méZzu byt ostré! Nestriekajte vodu na vyhrievacie teleso (za obrazovkou
v skrinke na zadnej strane). Voda moézZe poskodit elektrické komponenty a
zvysit riziko Urazu elektrickym pridom. Zariadenie neponarajte do vody.

= Policky dehydratatora vycistite teplou mydlovou vodou. Oplachnite cistou

vodou a okamZite ich osuste.



RIESENIE PROBLEMOV

Problém

MozZna pricina

Prevencia

Vlhkost okolo
nadoby

Neuplné susenie. Potraviny, su
narezané nerovhomerne, takze
susenie je nelplné. Susené
potraviny skladované prilis
dlho pri izbovej teplote po
ochladeni znovu ziskali vihkost.

Pred vybratim z dehydratatora
vyskusajte jedlo na sucho.
Potraviny nakrdjajte
rovnomerne. Rychlo ochladte a
okamZite zabalte.

Plesen na jedle

Neuplné susenie. Potraviny, u
ktorych nebol do tyzdna
skontrolovany obsah vlhkosti.
Skladovaci kontajner nie je
vzduchotesny. Skladovacia
teplota je prilis tepld / vihkost v
potravinach. Méze dojst k
stvrdnutiu Skrupiny, t. jedlo
bolo susené pri prilis vysokej
teplote a jedlo bolo susené
zvonka, ale nie Uplne susené vo
vnutri.

Vyskusajte niekolko suchych
potravin. Skontrolujte
skladovaciu nadobu na vihkost
do 1 tyZdna a v pripade
potreby jedlo vysuste. Na
skladovanie pouZzivajte
vzduchotesné obaly. Potraviny
skladujte na chladnych
miestach, ktoré maju teplotu
21 ° C alebo nizsiu. Suste jedlo
pri vhodnych teplotach / ako
navod pouZite pokyny na
susenie.

Hnedé Skvrny
na zelenine

PouZiva sa prili$ vysoka teplota
susenia. Zelenina sa prili$
vysusila.

Suste jedlo pri primeranych
teplotach / ako ndvod pouzite
pokyny na suSenie. Potraviny
pravidelne kontrolujte na
sucho.

Potraviny sa
prilepili

Jedlo sa neobratilo.

Po hodine susenia pouZite
$pachtlu a prevrétte jedlo.
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POKYNY NA LIKVIDACIU

Podla Eurdpskeho nariadenia odpadu 2012/19/EU tento
symbol na vyrobku alebo na jeho obale znamend, Ze
vyrobok nepatri do domdaceho odpadu. Na zadklade
smernice by sa mal pristroj odovzdat na prislushom
zbernom  mieste pre recykldciu elektrickych a
elektronickych zariadeni. Zabezpecenim spravnej likvidacie
vyrobku pombdzete zabranit moznym negativnym
dopadom na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by
inak mohol byt désledok nespravnej likvidacie vyrobku.
Pre detailnejsie informdcie o recyklacii tohto vyrobku sa
obratte na svoj Miestny Urad alebo na odpadovu a
likvida¢nu sluzbu Vasej domacnosti.

VYHLASENIE O ZHODE

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

Vyrobok spifia nasledujice eurépske smernice:
2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)

2009/125/EG (ErP)

TECHNICKE UDAIJE

Cislo vyrobku

10034423

Napdjanie 220-240V ~ 50/60 Hz
Casovac 00: 30-24: 00 hodin
Velkost 330 mm x 305 mm







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




