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Vazeny zékaznik,

Gratulujeme Vam k zakupeniu tohto produktu. Prosim,
dokladne si precitajte manual a dbajte na nasledovné
pokyny, aby sa zabranilo Skoddm na zariadeni. Akékolvek
zlyhanie spdsobené ignorovanim uvedenych instrukcii a
upozorneni uvedenych v navode na poutzitie sa nevztahuje
na nasu zaruku a akukolvek zodpovednost. Naskenujte QR
kod, aby ste ziskali pristup k najnovsiemu pouZivatelskému
manudlu a dalsim informdaciam o produkte:
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TECHNICKE UDAIJE
Kéd produktu 10034439, 10035853, 10035927
Napajanie 220-240V ~ 50/60 Hz
Napajanie 650 W
Rozsah nastavenia teploty 35-80°C




BEZPECNOSTNE POKYNY

e Pozorne si precitajte pokyny a uZivatelsky manual a uchovajte ho pre pripad
potreby.

« NepouZivajte tento spotrebi¢ na horlavom materidli, napriklad na drevenom
povrchu alebo na obrusoch.

« NepouZivajte spotrebi¢ na keramickej doske alebo doske na kréjanie citlivej na
teplo. Jednotku pouZivajte iba na povrchu odolnom voci teplu, ktory je aspon
taky velky ako jednotka. Tym sa zabrani posSkodeniu podlozky teplom
generovanym pocas prevadzky.

e Pred pouZitim susi¢ky skontrolujte, ¢i vSetky casti funguju sprédvne a Ci
vykondvaju stanovené funkcie. Skontrolujte vSetky podmienky, ktoré mézu
ovplyvnit prevadzku jednotky. NepouZivajte, ak je napdjaci kidbel poskodeny
alebo rozstrapkany.

e Pred servisom, vymenou prislusenstva, premiestnenim alebo Cistenim
jednotky vZdy odpojte susicku od zdroja napajania. Ak susicku nepouZivate,
odpojte ju od elektrickej siete.

e Zabrante pristupu deti k zariadeniu. Nikdy nenechdvajte zariadenie v
prevadzke bez dozoru. Pravidelne kontrolujte susicku pocas prevadzky.

e Za skodu spdsobenu nedodrzanim tychto pokynov alebo akymkolvek inym
nespravnym pouzivanim vyrobca nemdze prijat Ziadnu zodpovednost.

e Elektrickd opravu musi vykonat autorizované servisné stredisko. PouZivajte iba
origindlne nahradné diely a prislusenstvo. Nikdy neotvarajte zadny panel
susicky a pristroj neupravujte. Nikdy neodstranujte zadnu obrazovku zo
susicky.

e Ak pouzivate predlZovaci kabel, uistite sa, Ze oznaceny elektricky vykon je
minimalne taky velky ako elektricky vykon tohto zariadenia.

= Uistite sa, Ze susicka je pocdas prevadzky stabilnd. VSetky Styri nohy by mali byt
pripevnené na rovnom povrchu. Susicka by sa nemala pocas prevadzky
pohybovat.

« Nepouzivajte suSicku vonku alebo blizko horlavych alebo vybusnych
materialov. Len pre vnutorné pouZitie. Nie je uréend komercné pouzitie.

« Toto zariadenie pouZivajte iba v dobre ventilovanych priestoroch. Neblokujte
vetracie otvory na dverach ani na zadnej strane susicky. UdrZujte susicku vo
vzdialenosti najmenej 30 cm od steny, aby sa zabezpecila spravna cirkulacia
vzduchu.

« NepoufZivajte susicku na horlavych povrchoch, ako su koberce.

e Kvoli zabraneniu uUrazu elektrickym prddom; Jednotku a ovladaci panel
nepondrajte do vody ani do tekutiny. MoéZe dojst k vaznemu zraneniu
elektrickym prudom. NepouZivajte zariadenie ak mate mokré ruky a bosé nohy.
NepoufZivajte v blizkosti tecucej vody.

= Pred Cistenim komponentov odpojte sietovl zdsuvku. Pred Cistenim susicky si
precitajte vsetky pokyny.

e Po vycisteni sa uistite, Ze je suSi¢ka pred opatovnym pripojenim k elektrickej
zésuvke Uplne suchd - ak nie je; moze dojst k drazu elektrickym pridom.



« NepouZivajte zariadenie inak ako je uvedené v instrukcidch.

e Ak pocas prevadzky zariadenie nefunguje, okamzZite ho vypnite a prestarite ho
pouzivat. Nepokusajte sa otvorit ovladaci panel. Produkt neobsahuje Ziadne
Casti, ktoré su opravitelné uzivatelom. V pripade poruchy alebo servisu sa vidy
obratte na autorizované servisné stredisko. PouZivajte iba prislusenstvo
schvalené vyrobcom. Vsetky sucasti tohto spotrebia sa musia pouZivat podla
navodu na pouZitie. PouZivajte iba prislusenstvo schvalené vyrobcom. S tymto
pristrojom sa nesmu pouzivat iné sticasti inak sa straca platnost zaruky.

e Toto zariadenie méZu pouzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby s
obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi a duSevnymi schopnostami a/alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak boli poucené o zariadeni, si schopné
ho bezpetne obsluhovat a porozumiet nebezpefenstvam, ktoré su spojené s
pouzivanim tohto zariadenia.

UPOZORNENIE: Riziko popalenia! NepouZzivajte a ani neumiestriujte
jednotku ani Ziadne jej sucasti na hortci plynovy alebo elektricky
horak, do vyhrievanej riry alebo na horak sporaka. Nenechévajte
kabel visiet z okraja stola alebo kuchynskej linky, a dbajte na to, aby
sa nedotykal horucich ploch.

OVLADACI PANEL A PREVADZKA

Displej

Teplota (-)
Teplota (+)
Casovac (-)
Casovac (+)
Power/Potvrdit
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PREVADZKA

1. Potraviny (napr. ovocie) nakrajajte na platky s hrubkou 5 az 8 mm a platky
poloZte na mriezky.

2. Zasurite drotené mriezky do zariadenia.

3. Pripojte automaticku susi¢ku do siete. Budete pocut pipnutie a obrazovka sa
na 1 sekundu rozsvieti.

4. Pomocou tlacidiel so sipkami na ovldadacom paneli vyberte teplotu. Teplota sa
meni z 35 ° C na 80 ° C v krokoch po 1 ° C. Stlacenim a podrzanim kldvesu so
Sipkou rychlo zmenite teplotu.

5. Nastavte ¢as stladenim klavesov so $ipkami na ovladacom paneli. Casovac je
mozné nastavit v krokoch po 30 minudtach od 30 mindt do 24 hodin. Ak chcete
¢asovac nastavit rychlo, stlaéte a podrzte klaves so Sipkou.

6. Ponastaveni teploty a ¢asovaca spustite susicku stla¢enim vypinaca.

Po dokonéeni procesu sudenia budete pocut 4 pipnutia. Zariadenie sa potom
automaticky vypne.

8. Pocas susenia sa na displeji kazdé 3 sekundy striedavo zobrazuju ¢asovac a
teplota.

9. Ked je zariadenie v prevadzke, nemdZzete zmenit ¢as a teplotu. Ak je potrebna
zmena, stlatenim tlacidla napajania zastavte suSenie a potom restartujte
proces.



ODPORUCANE NASTROJE

« NO67Z na porcovanie (¢epel z nehrdzavejlcej ocele)
e Doska na kréjanie

e Skladovacie nadoby

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

e Kuchynsky robot alebo iné podobné zariadenie na rychlejsie a konzistentné
krajanie.

e Parnik a kés alebo kanvica a skladaci parnik na blansirovanie.

e Mixér na vyrobu ovocného pyré z ovocnej kory.

e Maly zapisnik na sledovanie dizky ¢asu a receptov, ktoré vam funguju, ako aj
pre recepty, ktoré nefunguju.

PRIPRAVA POTRAVIN

Kéra z ovocia a zeleniny Casto obsahuje velku Cast vyZivovej hodnoty tychto
potravin. Preto je lepsie ich nelupat, ak sa mé susené jedlo jest ako desiata alebo
pouzit v susienkach. Na druhej strane budete chciet osupat jablka uréené na kolac¢
alebo paradajky urcené na polievku. VSeobecne plati, Ze ak normalne oSupete jedlo
pre konkrétny recept, potom ho osupte skor, ako sa ma susit.

Jednym z najdolezitejsich faktorov Uspesného susenia je spdsob nakréjania jedla.
Pri suseni ovocia poméha nakréjat vietky platky priblizne rovnakej hrubky, takze sa
vsetky suSia sucasne na rovnaku Uroven vlhkosti. Hrubé platky sa susia pomalSie
ako tenké platky. Hrubka, ktoru si vyberiete, je len na vas, ale rozdelenie vsetkych
kuskov na ¢o najmen$iu moznu velkost pomodZe zaistit Uspesné vysusenie a
konzistenciu.

Povrch mnohych potravin prirodzene chrani jedlo, ale méze brzdit proces susenia.
Pocas procesu suSenia unikd vlhkost najlepSie z rezaného alebo zlomeného
povrchu, nie cez tvrdy povrch. Preto ¢im je vacdsia oblast rezu, tym rychlejsie a
lepsie sa jedlo vysusi.

Z tohto dovodu by sa mala tenka stopkova zelenina, ako su zelené fazule, Spargla a
rebarbora, nakréjat pozdizne na polovicu alebo extrémnym diagonalnym rezom,
aby sa odkryla ¢o najvacéSia Cast vnutornych casti jedla. Ovocie by malo byt
nakrajané skrz celé jadro a nie zhora nadol. SnaZte sa vZdy robit

tenké ploché rezy.

Stonky brokolice by mali byt prerezané na polovicu alebo $tvrtiny v zavislosti od
priemeru. Malé plody, ako su jahody, sa daju nakrajat na polovicu. Dokonca aj
mensie bobule by mali byt rozrezané na polovicu alebo mierne zrezané, aby sa
narusila Supka.



Naplnenie misiek na susenie

Pri nakladani potravin do zdsobnikov mézZete pouzit cely povrch misiek, je viak
potrebné zachovat uréité prudenie vzduchu. Pokuste sa umiestnit jedlo do jednej
vrstvy vzdy, ked je to mozné. Toto je obzvlast dolezité pri potravinich, ako su
platky bandnu a ananasové kruzky, a nie také dolezité pri fazuli. Ak niektoré z
kuskov po dokonéeni procesu vyjdu s prilis velkou vlhkostou, jednym z dévodov je
to, Zze mohli byt zakryté inymi kiskami jedla.

Dehydratécia odstrafiuje vlhkost a spdsobi, Ze sa jedlo pri suseni zmrstuje. To vam
umozni ulozit rovnaké mnozZstvo potravin na mensie miesto. Nasekané jedlo by
nemalo byt rozmiestnené hrubsie ako 1,2 cm.

Mbze byt potrebné premiesat jemne nasekané jedlo raz alebo dvakrat pocas
susenia, aby sa zabezpecilo rovhomerné vysusenie vSetkych kuskov. Ak to chcete
urobit, vypnite zariadenie, odpojte ho, vyberte zasobniky, zamiesajte, potom
zostavte a znovu zapnite stroj podla pokynov.

Zabrante odkvapkavaniu

Niektoré potraviny, ako su velmi zrelé paradajky a citrusové plody alebo sladené
ovocie, mdzu odkvapkdavat. Odkvapkavanie z vy3sie umiestnenej misky moze
zmenit prichut rdznych potravin na spodnych miskdch. Aby ste zabranili
odkvapkavaniu, po umiestneni potravin na misky pritlacte na ne niekolkokrat
kuchynsku utierku, aby ste odstranili prebytocnu tekutinu.

SUSENIE ZELENINY

Susend zelenina je rovnako chutna a vsestrannd ako susené ovocie. So susenou
zeleninou mozZete pripravit chutné polievky, dusené méso, kastroly a dalSie. V
podstate, kdekolvek by ste pouzili ¢erstvi zeleninu, mdzete pouZit aj suSenu
zeleninu. Pred pripravou a suSenim vybranej zeleniny ju vidy umyte v studenej
vode. VyZaduje sa urcité mnoZstvo prace s vyberanim jadier, krajanim, lGpanim
alebo drvenim. Kuchynsky robot méze byt uZitotnym ndstrojom pri spracovani
zeleniny, ktorému trva niekolko sekund, aby rozrezal velkd davku pripravenu na
suSenie.

Pri suseni zeleniny budte kreativny. Umiestnenie zeleninu do zriedenej citrénovej
$tavy alebo podobnych prichuti a podas priblizne 2 minit to doda zelenine ako
zelené fazulky a $pargla vyraznejsiu chut.



Predpriprava zeleniny

Z vacsej Casti potrebuje zelenina len malo prostriedkov na Specialnu pripravu pre
susenie, aj ked’ existuju urcité vynimky. Tu je niekolko pokynov na pripravu, ktoré
vam pomdzu ¢o najlepsie vyuzit vadu susenu zeleninu. Niekolko druhov zeleniny,
ako je cibula, cesnak, paprika, paradajky a huby, je moZné bez predpripravy
Uspesne vysusit a rehydratovat. Vo vieobecnosti, ak sa musi

zelenina na zmrazenie naparit alebo blansirovat, musi sa osusit.

zeleniny sa pred suSenim musi parit alebo blansirovat. Vela druhov zeleniny
obsahuje enzymy, ktoré pomdhaju traveniu potravy, a ponechanie tychto enzymov
aktivnych v potrave spdsobi, Ze budu nadalej vyvolavat zmeny v chuti a aréme,
ktoré mézu byt neZiaduce. Aj ked neosetrena zelenina, ktord je vysusena, moze byt
stale dobra aj tri az Styri mesiace, tepelne oSetrend zelenina sa rehydratuje v
kratSsom Case, ma dlhsiu trvacnost a vo vieobecnosti si po rehydratécii zachovéava
viac chuti.

Naparovanie

Naparovanie je najlepsou metddou predpripravy. Vlozte jednu vrstvu nasekanej
alebo nakrédjanej zeleniny do cednika alebo parného kosa. Rozdrvena zelenina
moze byt v cedniku alebo kos$i hruba 1,2 cm. VloZte zeleninu do hrnca nad malé
mnoZstvo vriacej vody a zakryte. Voda by sa nemala dotykat zeleniny. OkamZzite
spustite ¢asovanie. Ked' je zelenina pripravena na odstranenie, mala by byt sotva
krehka. Kratke oplachnutie studenou vodou zastavi var a zelenina si zachova
prirodzenu farbu. Osuste a rozmiestnite na misky, aby ste mohli zacat susit.

Blansirovanie

Blansirovanie sa odporuca pre zelené fazulky, karfiol, brokolicu, $parglu, zemiaky a
hrach. PretoZe sa tato zelenina casto pouziva v polievkach alebo dusenych
pokrmoch, blansirovanie zabezpedi, aby si zachovali poZzadovanu farbu. Pripravenu
zeleninu umiestnite do nadoby s vriacou vodou iba na 3 az 5 minut. Potom
zeleninu precedte, oplachnite ju a rozmiestnite ju na misky.

Blansirovanie je rychlejSie ako naparovanie, ale vela Zivin sa strdca vo vode.
Neodportica sa na sekanu alebo nastruhanu zeleninu, ktora by sa pocas
blansirovania lahko wuvarila. Ak chcete nakrajani zeleninu blansirovat tak
pripravenu zeleninu vlozte do velkej nadoby s vriacou vodou. Pridajte maximalne 1
salku (200 ml) kuskov zeleniny na 250 ml vody. Okamzite spustite ¢asovanie. Pre
nacasovanie postupujte podla Standardnych pokynov pre zmrazenie. Nacasovanie
je priblizne jedna tretina aZ polovica ¢asu naparovania alebo kym zelenina

nebude sotva krehka.



SUSENIE OVOCIA

Susené ovocie je vynikajucou potravou. Susené ovocie sa moze jest priamo alebo
sa pouziva na ozdobenie zmrzliny alebo koldcov. Susené ovocie je prirodzene
sladké, nema Ziadne konzervacné latky a je lacné.

Vasa susicka potravin ulahcuje susenie ovocia. Pred zaciatkom susenia je potrebné
umyt vietky druhy ovocia. Ak je to potrebné, pred su$enim odstrarte kéru alebo
jadro a nakrdjajte ovocie na platky alebo krazky.

Na dosiahnutie dobrych vysledkov nemusite ovocie predbezne upravovat, ale
niektoré druhy ovocia, ako su jablkd, hrusky, broskyne, marhule a banany, maju
tendenciu mierne stmavnut susenim alebo skladovanim dlhsie ako Sest aZ sedem
mesiacov. Plody su stéle jedlé, ale velmi nevzhladné. Ak vdam nevadi zmena farby
suSeného ovocia, nie je potrebné ho vopred oSetrovat. Plody ako banany zhnednu
bez predbeinej Upravy, ale zdroven sa stanu velmi sladkymi a prenikaju cistou
prichutou bananov jednoduchym krajanim a ukladanim priamo do susicky.
Informacie o dobach susenia ovocia najdete v tabulke na pripravu ovocia.

Aby sa zabrénilo stmavnutiu ovocia, kisky ovocia sa mézu pred suSenim ponorit
do roztokov citrénovej, ananasove]j alebo pomarancovej $tavy alebo ponorenim
ovocia do roztoku kyseliny askorbovej na dve minaty. Vysuste pomocou
papierovych utierok a vloZte do susicky.

Citrénova, ananasova alebo pomarancova $tava

Cerstvé alebo flaskové citronové, anandsové alebo pomarancové $tavy st najlepsie
vdaka svojej prirodzenej sladkosti. Anandsovi a pomarancovu Stavu je mozné
pouzit v plnej miere alebo podla chuti. Ak pouzivate citrénovu stavu, je najlepsie ju
zriedit 1 dielom $tavy na 8 dielov vody a

kusky ovocia namocéte na dve mindty. Uvedomte si, Ze chut tychto Stiav méze
premdct chut suseného ovocia a nemusi vidy zabranit zmene farby potravin.
Experimentujte s dobami riedenia a namacania podla vasho vkusu.

Kyselina askorbova

Krystalicka kyselina askorbova alebo vyrobky s kyselinou askorbovou vyrobené na
konzervovanie ovocia uréeného na konzervovanie sa mézu ziskat z drogérie alebo
z obchodov, ktoré preddvaju konzervarenské potreby. Vacsina obchodov s
potravinami ich tiez predava spolu so svojimi konzervami. Zmiesajte 1 polievkovu
lyZicu do Styroch Salok vody a ovocie namocte asi dve minuty. Podobne ako
citronova stava méze byt chut velmi silnd, takZe experimentujte s koncentraciami
a dobami nasiaknutia.



VYROBA OVOCNEJ KORY

Ovocie, ktoré sa niekedy oznacuju ako ovocné rolky, ovocné pruzky alebo ovocné
Jerky, je Ccistené a suSené v tenkych listoch sa stdva chutnou, Zuvacou a
cukrovinkovou pochutkou, ktord nazyvame ovocnou kérou. Ovocnu kéru si mézete
kapit aj v supermarkete, ale ¢oskoro zistite, Ze domdca ovocna kéra chuti omnoho
CerstvejSie a intenzivnejsie. Ovocnd koéra je dobry spdsob, ako vyuZit zvy$né alebo
prezreté ovocie, ktoré by sa inak mohlo vyhodit.

Vyroba ovocnej kory je velmi jednoduchd. Zacnite dokladnym umytim ovocia v
studenej vode a odstrarite vsetky stonky alebo listy, ktoré zostali na ovoci. Podla
potreby odstrante Supku, koru, jadro alebo semena. Potom len oreZte ovocie alebo
ovocnU kombinaciu podla vasho vyberu a do miesaca pridajte len tolko tekutiny,
aby ste dosiahli jemné husté pyré. Na jej zriedenie mbzete pouZit med, ovocnu
$tavu alebo vodu. U ovocia s vysokou Urovriou vihkosti sa vobec nemusi pridavat
ani minimum alebo dokonca Ziadna tekutina.

PretoZe vy ste kuchar, ochutnajte pyré pocas jeho pripravy. Nie je to iba vase
privilégium, ale déleZitd sucast procesu, pretoZe ak pyré chuti dobre, kéra bude
chutit este lepsie! Nezabudnite, Ze prichute a sladkost sa zndsobia, ked' je kora
suchd, takZe ju prili$ nesladte!

Najlepsie je pouZit povlak z ovocnej kory urceny na tento ucel, ale ak nie je k
dispozicii, moZete jednu polovicu kaZzdej suSiacej misky spojit plastovym obalom.
Na udrzanie dostato¢nej cirkulacie by mala byt zakrytd iba polovica kazdej misky.
Ak pouZivate viac ako jednu misku, umiestnite plast striedavo na polovice misiek v
stohu. Pamaétajte, Ze misky vojdu iba jednym spdsobom, preto pred vioZzenim do
zasobnikov naskladajte misky spravne, aby ste zaistili spravne rozmiestnenie
plastového obalu.

Pri suseni lepkavych pyré (napriklad bananov)nastriekajte malé mnozZstvo postreku
rastlinného oleja na plech z ovocnou korou alebo plastovy obal. Ked naplnite
vsetky zasobniky, vloZte ich do automatickej susicky a pyré suste, az kym nebude
mat koZovity vzhlad. Malo by byt lahké odlepit list z ovocnej kory. Zabalte ju do
plastového obalu a skladujte pri izbovej teplote. Do pyré je mozné pridat korenie,
nasekané orechy alebo kokos. Dal$ia variacia je skombinovat spolu viac druhov
ovocia.



10

Nebojte sa experimentovat so svojimi receptami. Jednotlivé ovocné prichute budu
fungovat dobre, ale existuje vela réznych ovocnych kombindcii, ktoré spolu
vytvaraju chutné obcerstvenie. Napriklad:

e Jahoda-Banan e Med-Brusnica- e Malina-Banan-

e Jahoda-Rebarbora Pomarané Kokos

e Ananas-Broskyna e Anands- e ZmieSané bobule
« Jablko-Skorica Pomaran¢ e Jablko-Cucoriedka

e Anands-Marhula
« Malina-Jablko

SUSENIE MASA A RYB

Susené maéso je najlepsie, ked sa pripravuje na nadchadzajice kempingové a
turistické vylety. Po rehydratacii sa ziska chutné maso, trochu ako cerstvé varené.

PouZivajte iba velmi chudé méaso a odreZte ¢o najviac tuku. Maso by sa malo pred
suSenim marinovat, aby sa pridala aréma a aby sa méaso zjemnilo. Marinada by
mala obsahovat sol, ktora pomaha extrahovat vodu z mésa a konzervuje ho, ale
nemala by obsahovat olej. Va¢3ina marindd obsahuje nejaky druh kyseliny (ako je
paradajkova omacka alebo ocot), pretoze kyselina rozklada vlakna, preto je maso
jemnejsie.

Krdjanie méasa pri ¢iastocnom zmrazeni bude jednoduchsie, najma ak chcete tenké
platky. Kuchynsky robot alebo $pecializovany kraja¢ masa méze odviest skvelu
pracu. MbéZete tiez povedat svojmu mdsiari, Ze vyrabate su$ené miso alebo maso
Jerky a oni vdm ho radi nakrajaju.

Pri suseni mésa alebo diviny na dusenie, polievku atd. nezabudnite, Ze tieto druhy
mésa sa musia pred su$enim uvarit. Varte, nakrdjajte na malé kocky a vlozte do
susic¢ky. Suste aZz do odstranenia vSetkej vlhkosti priblizne 2 az 8 hodin. Ked' je
maso pripravené na pouzitie vo vasom oblUibenom gulasi, jednoducho ho
rehydratujte namacanim vo vode alebo vyvare najmenej 1-2 hodiny, alebo az do
jemného stavu a asi pred velkostou, ktori malo pred vysusenim.



Hovadzie: Vyberte Stihle rezy. Prednostne pouZivajte chudé maso z boku alebo
zozadu. Rebra si menej vhodné na susenie.

Hydina: Vietka hydina MUSI byt pred su$enim uvarena. Najlepsie metédy su
dusenie alebo pecenie. Kuracie prsia s chudsie ako tmavé maso.

Ryby: Dobrym napadom je naparit ryby pred suSenim alebo, ak ste sa rozhodli
piect, predhrejte beznu rdru na 100 ° C a pecte 20 minut. Pri su$eni ryb su dobré
volby soley a platesy.

VYROBA SUSENEHO HOVADZIEHO MASA JERKY

Dehydratdcia méasa bez predchadzajiuceho varenia bude viest k tvrdému madsu,
ktoré treba zut a je zname ako trhané. Je to jedna z najstarsich zndmych foriem
konzervovania masa. Pretoze trhané maso Jerky sa vyraba

najskor bez varenia, je dolezité zacat s kvalitnym masom a mat Cisty a hygienicky
pracovny priestor. Po dokonceni prace teda urcite dokladne vycistite pracovné
povrchy. Pamitajte, ze Jerky je jediné méso, ktoré sa da umiestnit do susi¢ky bez
varenia.

Rovnako ako u takmer vsetkych potravin je dolezité zacat kvalitnym rezom maésa.
Vyberte chudé boky alebo zadny steak s hribkou asi 2,5 - 3,5 cm. OdreZte vsetok
tuk a spojivové tkanivo. Tuk obmedzuje schopnost méasa schnut a spojivové tkanivo
sposobi, Ze Jerky bude tvrdé na Zuvanie.

Na ulahlenie rezania vlozte maso do mraznicky na priblizne 30 minut, aby
Ciastotne zamrzlo. Potom ho otoéte a nechajte zmrazit dalsich 15 minut. Potom ho
nakrdjajte na pruzky Siroké 0,3 cm.

Marinujte pruzky najmenej 3 hodiny alebo aj cez noc. To méso dodava jedine¢nu
chut a zaroveli maso zjemriuje. Predizte ¢as marinovania pre silnej$ie ochutené
trhané maso.

Miso sa moze ochutit sofou, korenim, cesnakom, cibulou alebo inym korenim.
PretoZe sa prichute pocas susenia zosilfiuju, sol pouZivajte striedmo! Existuje vela
receptov trhaného masa Jerky. Vyskusajte ich alebo vytvorte svoju vlastnu
jedine¢nu chut!

Nakrajajte marinované pruzky na papierové utierky a prizky umiestnite na susiace
podnosy (nezabudnite ochranit susi¢ku pred odkvapkavanim potravin, ako je
opisané vyssie v tejto prirucke). Suste, az kym su pruzky Uplne suché a stuhnuté az
do ohybu, ale je mozZné ich ohybat bez porusenia. Bude to trvat 6 az 16 hodin. Na

rozdiel od suseného masa by mal byt Jerky mierne Zuvaci, ale nie krehky.
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SUSENIE KVETIN A BYLIN

Kvetiny: Kvety by sa mali zbierat po vyschnuti rosy a pred veéernou vlhkostou.
Kvety by sa mali po zbere susit ¢o najrychlejsie a ¢o najskor. Zlikvidujte vsetky
poskodené alebo hnedé listy. Vloite do zasobnikov bez prekryvania. Doba
zasychania sa bude lisit v zavislosti od velkosti a typu kvetu. Suste priblizne 2 az 36
hodin.

Byliny: Opldchnite a pretrepte prebytoénd vodu. Nechajte vyschnat. Odstrarite
odumreté alebo sfarbené listy. Ak pouZivate osivo, vyberte, ked struky zmenili
farbu. Byliny by ste mali nechat na stonke a po ukonceni susenia ich odstrénit.
Rozlozte bylinky volne na podnose. Doba zasychania sa bude lisit v zavislosti od
velkosti a typu bylin. Suste priblizne 2 az 6 hodin.

SKLADOVANIE SUSENYCH POTRAVIN

Akondhle je jedlo spravne vysu$ené, je délezité ho spravne uchovavat, aby ste
dosiahli ¢o najlepsie vysledky. Dodrziavanim tychto technik skladovania zostane
vase jedlo Cerstvé a pripravené na konzumaciu ¢o najdlhsie.

Zasobniky

Akykolvek zasobnik, ktory je Cisty, vzduchotesny a odolny voci vihkosti, je vhodny
na skladovanie. Hrubé plastové vrecka na zips alebo vrecka na tepelné zatavenie
suvynikajuce. Naplrite kazdé vrecko ¢o najviac a vytlacte prebytocny vzduch.
Naplnené vreckd sa mozu ukladat do kovovych plechoviek s vekom (skratené alebo
kavové plechovky su dobré), aby sa zabrénilo pristupu hmyzu. Sklenené pohare s
pevne priliehajicimi vie¢kami sa mozu pouzivat s plastovymi vreckami alebo bez
nich. Kvalitné plastové obaly s dobre priliehajdcimi vieckami su dobré, ale musia
byt vzduchotesné. NepouZivajte papierové ani latkové vreckd, lahké plastové
vrecka, obaly na chlieb ani Ziadne nadoby bez dobre priliehajiceho veka.

Vseobecné tipy na skladovanie potravin

e Pred uskladnenim pockajte, kym jedlo Uplne nevychladne.

e Teplo a svetlo sposobia zhorSenie kvality potravin. Potraviny skladujte na
suchom, chladnom a tmavom mieste.

e 7 UloZzného zasobnika odstrante vsetok vzduch, ktory je mozné a pevne ho
uzavrite.

« |dedlna skladovacia teplota je 15 °C alebo nizsia.

« Nikdy neskladujte jedlo priamo v kovovej nadobe. Vyvarujte sa nadobam, ktoré
prepustaju vzduch alebo maju slabé tesnenie.



= Skontrolujte obsah su3eného jedla, ¢i neobsahuje vihkost pocas tyzdriov
nasledujucich po suseni. Ak je vo vnutri vihkost, mali by ste obsah susit dlhsiu
dobu.

= Pre najlepsiu kvalitu by sa susené ovocie a zelenina nemali uchovévat dlhsie
ako 1 rok.

e V lete, ked je optimdlna svieZost, suste svoje produkty a kazdorocne ich
vymienajte.

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

e Vakuové zatavenie mdie pomdct predizit dobu skladovania o niekolko
mesiacov, ak bolo jedlo spravne a dékladne vysusené.

Umiestnenie

Chlad, tma a sucho st kld¢om k udrzaniu kvality susenych potravin. Mozno bude
potrebné zakryt police v blizkosti okna, aby sa zabranilo prieniku svetla. Sklenené
pohdre alebo plastové obaly by sa mali ukladat do papierového vrecka alebo do
uzavretej skrinky. Cementové steny a podlahy su casto vihké a studené. Preto by sa
nadoby na suSené potraviny nemali umiestfiovat priamo na podlahu alebo sa
dotykat podlahy alebo steny pivnice, pretoze by to mohlo spdsobit kondenzéciu v
nadobe. Neskladujte susené jedlo v blizkosti predmetov so silnym zapachom, ako
su laky, odstrafiovace farieb alebo petrolej.

Doba skladovania

Susené ovocie a zelenina by sa nemali skladovat dlhsie ako jeden rok. Planujte, aby
sa do jedného alebo dvoch mesiacov skonzumovalo vsetko susené maéso, ryby,
hydina alebo trhané Jerky. Oznacte potraviny a najskor konzumujte potraviny,
ktorym uz konci doba trvanlivosti. Pravidelne kontrolujte susené potraviny. Ak sa
zd3, ze jedlo je vlhkejsie ako pri baleni, do nadoby sa dostava vlhkost. Pleseri
naznacuje, Ze jedlo nebolo pred skladovanim spravne vysusené. Zlikvidujte plesnivé
jedlo.

13



14

RADY TYKAJUCE SA REHYDRATACIE

Dehydratdcia (susenie) je proces odstranovania vlihkosti z potravin. Rehydratacia je
opatovné nahradenie tejto vlhkosti, aby sa jedlo vrétilo do pévodného stavu. Aj
ked niektoré susené potraviny, ako napriklad ovocie, si vo svojom
dehydratovanom stave vynikajice, pred konzumdaciou budete ¢asto chciet
rehydratovat iné susené potraviny. Tu je niekolko tipov na rehydrataciu:

Jednoducho pridajte vodu

= V pripade nakrajanej alebo rozdrvenej zeleniny a ovocia, ktoré sa ma pouzivat
v susienkach, nie je zvyéajne potrebna rehydratédcia. Ak su kusky dost svieze a
suché, mozete skusit posypat 1polievkovu lyZicu na $alku (200 ml) suSeného
jedla.

e Na zeleninu a ovocie, ktoré sa maju pouzivat v cukrarskych vyrobkoch,
kolacoch, rychlokvasnych chleboch, ceste alebo cestickach, pouZite 2 diely
vody na 3 diely (podla objemu) susenych potravin.

= V pripade zeleniny a ovocia, ktoré sa bude varit v tekutine, ako su napriklad
zeleninové prilohy, ovocné polevy a kompdty, pouzite 1 a7 1 % dielu vody na 1
diel suseného jedla. Na spravne varenie moZe byt potrebné pridat dalSiu
tekutinu.

Ostatné rady na rehydrataciu

e Pri vyberani rehydratovaného jedla ponechajte prebytoéni vodu. Tato
tekutina ma velkd nutricnd hodnotu. Tuto tekutinu zmrazte na neskorsie
pouZzitie v polievkach, kérach, kolacoch alebo kompédtoch.

e Pri priprave polievok nie je potrebné dodatocna priprava. Susenu zeleninu je
mozné pridat priamo do polievky asi hodinu pred poddvanim.

« Nepriddvajte korenie, sol, bujénové kocky alebo vyrobky z paradajok, kym
neddjde k rehydratécii a uvareniu zeleniny. Tieto polozky znacne brania
rehydratacii.

e Rehydratdcia niektorych potravin trva dlhsie ako pri inych. Mrkva a fazula
vyzaduje viac ¢asu ako zeleny hrasok alebo zemiaky. Plati pravidlo: jedlo, ktoré
vyzaduje najdlhsiu dobu susenia vyzaduje aj najdlhsiu dobu rehydratacie.

= Pokuste sa na rehydrataciu poufZit viac tekutin, ako je potrebné, pretoze Ziviny
budd odtekat s prebyto¢nou vodou. VloZte susené jedlo do nadoby a na
zaliatie potravin pouZite dostato¢né mnoZstvo vody. Podla potreby pridajte
neskor vodu, aby ste nahradili mnoZstvo, ¢o absorbuje jedlo.



CAS PRIPRAVY A SUSENIA

Tabulka pripravy méasa (nastavena teplota od 63 do 68 ° C)

Hovadzie
trhané Jerky

Vyberte chudé boky alebo
zadny steak s hribkou asi 2,5
-3,5cm.

Mierne tuhéna
Zuvanie, ale
nie krehké

6-15 hodin

Tabulka pripravy ovocia (nastavena teplota: 57°C)

Jablka Platky alebo kruzky zrezané, poddajné 5-6 hodin
vyrezané a rezané.

Marhule Vycistite, nakrajajte na polovice | poddajné 12-38 hodin
alebo na kusky.

Banéany Oltipeme a nakrdjame na platky | krehké 8-38 hodin
lcm.

Bobule Jahody nakrajajte na 1cm suché 8-26 hodin
platky. Ostatné bobule celé.

Ceredne Jadro moézete ponechat alebo sa | poddajné 8-34 hodin
da vyrezat, ked' je ovocie na
50%vysusené.

Brusnice Nasekajte alebo ponechajte poddajné 6-26 hodin
veelku

Datle Odkéstkuijte a nakrajajte na kérnaté 6-26 hodin
platky.

Figy Platky koérnaté 6-26 hodin

Hrozienka Ponechajte vcelku poddajné 8-38 hodin

Nektarinky Rozdelte na polovicu, ususte poddajné 8-26 hodin
Supkou nadol.
Odstrarite kostky, ked'je ovocie
na 50% vysusené.

Pomarancovd | Olupte na dlhé pruzky. krehké 8-16 hodin.

kéra

Broskyne Odstrante kostky, ked'je ovocie | poddajné 10-34 hodin
na 50%vysusené. Narezat na
polovice
alebo Stvrtiny s rezanou stranou
nahor.

Hrusky Osupte a nakréjajte na platky. poddajné 8-30 hodin
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Tabulka na pripravu zeleniny (nastavena teplota: 52°C)

hrubé 0.6-1.2 cm.

Zelenina Priprava Vysu$enost | Cas

Arti¢oky Narezte na pruzky Siroké 0,8 krehké 6-14 hodin
cm. Varte asi 10 minut.

Spargla Narezte na 2,5 cm kusky. Tipy krehka 6-14 hodin
vedu k lepSiemu produktu.

Fazula NareZte a nechajte naparit az krehka 8-26 hodin
kym nebude priesvitna

Repa Blansirovat, ochladit, odstranit krehka 8-26 hodin
stonky a korene.

RuZickovy kel | Odrezte kli¢ky zo stopky. chrumkavy 8-30 hodin
Nare7te pozdiZne na
polovice.

Brokolica Rozdelit a pokrajat. Jemne krehka 6-20 hodin
naparit po dobu 3 az 5 min.

Kapusta Rozdelime a nakrdjame na kornata 6-14 hodin
platky Siroké 0,3 cm. Jadro
nakrajajte na pruzky Siroké 0,6
cm.

Mrkva Naparovat kym nezmékne. koérnata 6-12 hodin
Olupat alebo nakrajat na
kasky.

Karfiol Naparovat kym nezmakne. kérnaty 6-16 hodin
Rozdelit a pokrajat.

Zeler Stonky nakrajajte na platky krehky 6-14 hodin
Siroké 0,6 cm.

Pazitka Nasekat. krehkd 6-10 hodin

Uhorka Rozdelime a nakrdjame na kornata 6-18 hodin
platky Siroké 1,2 cm

Baklazan Rozdelit a nakréjat na kdsky krehky 6-18 hodin
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Zelenina Priprava Vysusenost | Cas

Cesnak Osupte a nakrajajte. krehky 6-16 hodin

Stipfava Suste vcelku. kérnata 6-14 hodin

paprika

Huby Nakrajajte, nasekajte alebo suste| kdrnata 6-14 hodin
vcelku.

Cibula Nakrajajte na tenké platky alebo | krehka 8-14 hodin
nasekajte.

Hrach Blansirovat 3-5 minut. krehky 8-14 hodin

Papricky NarezZte na pruzky Siroké 0.6 cm | krehké 4-14 hodin
alebo kolieska.
Odstrarite semena.

Zemiaky Platky, kocky alebo rezané. krehké 6-18 hodin
Naparovat 8
az 10 min.

Rebarbora Odstrante vonkajsiu pokozku a sucha 6-38 hodin
nakrajajte pozdiZne na 0,3 cm
pruzky.

Spenat Naparujte do zmédknutia, ale krehky 6-16 hodin
nie do rozmocenia.

Paradajky Osupte. Narezte na kérnaté 6-24 hodin
polovice alebo na kusky.

Cukina NarezZte na kasky Siroké 0,6 cm. | krehka 6-18 hodin
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CISTENIE A STAROSTLIVOST

Pred prvym pouzitim susicky a po kazdom pouziti vycistite Strbiny a vnutro
skrine.

Otocte hlavny vypina¢ a gombik ¢asovaca do polohy OFF. Odpojte zdrojovy
kabel zo siete.

Pred Cistenim nechajte spotrebic Uplne vychladnat.

Vyberte stojany zo susicky.

Susiacu skrinku utrite navlh¢enou Spongiou alebo handrou (zvnitra a zvonka).
Pozor, hrany mézu byt ostré! Na vyhrievacie teleso nestriekajte vodu. Voda
moze poskodit elektrické komponenty a zvySuje riziko drazu elektrickym
pridom. Toto zariadenie neponarajte do vody.

Vycistite police zariadenia teplou mydlovou vodou. Oplachnite Cistou vodou a
okamdZite ich osuste.



RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina Prevencia
Vlhkost okolo | Nedokonéené susenie. Pred vybratim zosusicky
nadoby Potraviny st narezané potravinyotestujte ako dobre
nerovhomerne a susenie je su vysusené. Potraviny
neuplné. Susené potraviny, nakrdjajte rovnomerne.
ktoré boli skladované prilis Rychlo ich ochladte a
dlho po ochladeni pri izbovej zabalte.
teplote, znovu absorbovali
vlhkost.
Plesen na Nedokoncené susenie. Vyskusajte niekolko kuskov

potravinach

Potraviny, u ktorych nebol
do tyzdna skontrolovany
obsah vlhkosti. Skladovaci
zasobnik nie je
vzduchotesny. Skladovacia
teplota prilis vysokd/vihkostv
potravinach. Tacka mohla
stvrdnut, t.j. jedlo bolo
susené pri prilis vysokej
teplote a jedlo bolo susené
zvonka, ale nie Uplne
vysusené vo vnutri.

potravin, ¢i st vysusené.
Skontrolujte skladovaciu
nadobu na vlhkost do 1
tyzdna a v pripade potreby
jedlo znovu vysuste. Na
skladovanie pouZivajte
vzduchotesné obaly.
Potraviny skladujte na
chladnych miestach, ktoré
maju teplotu do 21 °C alebo
nizsiu. Suste potraviny pri
vhodnych teplotéach / ako
navod pouzite pokyny na
susenie.

Hnedé Skvrny
na zelenine

Prilis vysoka teplota susenia.
Zelenina sa prilis vysusila.

Suste potraviny pri vhodnych
teplotach / akonavod pouzite
pokyny nasusenie.
Pravidelne kontrolujte
vysusenost potravin.

Potraviny sa
lepia na
misky.

Potraviny saneobratili.

Po jednej hodine susenia
pouZite $pachtlu a prevratte
potraviny.
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POKYNY K LIKVIDACII

Podla Eurépskeho nariadenia odpadu 2012/19/EU tento
symbol na vyrobku alebo na jeho obale znamend, Ze
vyrobok nepatri do domdceho odpadu. Na zaklade
smernice by sa mal pristroj odovzdat na prislushom
zbernom  mieste pre recyklaciu elektrickych a
elektronickych zariadeni. Zabezpecenim spravnej likvidacie

_ vyrobku pomozete zabranit moznym negativnym dopadom
na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by inak mohol
byt désledok nespravnej likvidacie vyrobku. Pre detailnejsie
informacie o recyklacii tohto vyrobku sa obratte na svoj
miestny urad alebo na odpadovu a likvidacnu sluzbu Vasej
domacnosti.

VYHLASENIE O ZHODE

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

Tento produkt je v sulade s nasledujucimi eurdpskymi
normami:

2014/30/EU (EMC)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)

2009/125/EC (ErP)
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