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Vazeny zakazniku,

gratulujeme Vam k zakoupeni tohoto produktu. prosim,
dlkladné si pozorné manual a dbejte na nasledujici pokyny,
aby se zabranilo Skoddm na zafizeni. Jakékoliv selhani
zplsobené ignorovanim uvedenych instrukci a upozornéni
uvedenych v navodu k poufZiti se nevztahuje na nasi zaruku
a jakoukoliv odpovédnost. Naskenujte QR kod, abyste ziskali
pfistup k nejnovéjSimu uzivatelskému manudlu a dalSim

informacim o produktu:
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TECHNICKA DATA

Kéd produktu

10034439

Napdjeni 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vykon 650 W
Rozsah nastaveni teploty 35-80°C




BEZPECNOSTNIi POKYNY

= Peclivé si prectéte pokyny a uZivatelsky manual a uchovejte jej pro pfipad
potreby.

= NepouZivejte tento spotfebi¢ na hoflavém materidlu, napfiklad na dfevéném
povrchu nebo na ubrusech.

= NepouZivejte spotiebi¢ na keramické desce nebo desce na krajeni citlivé na
teplo. Jednotku pouZivejte pouze na povrchu odolném vici teplu, ktery je
alespon tak velky jako jednotka. Tim se zabrani poskozeni podlozky teplem
generovanym béhem provozu.

= Pred poufzitim susicky zkontrolujte, zda vSechny ¢asti funguji spravné a zda
vykonavaji stanovené funkce. Zkontrolujte viechny podminky, které mohou
ovlivnit provoz jednotky. NepouZivejte, pokud je napdjeci kabel poskozen
nebo roztfepeny.

= Pred servisem, vyménou pfislusenstvi, pfemisténim nebo cisténim jednotky
vzdy odpojte susicku od zdroje napajeni. Pokud susicku nepouzivate, odpojte
ji od elektrické sité.

= Zabrante pfistupu déti k zafizeni. Nikdy nenechavejte zafizeni v provozu bez
dozoru. Pravidelné kontrolujte susicku béhem provozu.

= Za skodu zplsobenou nedodrienim téchto pokynd nebo jakymkoli jinym
nespravnym pouzivanim vyrobce nemze pfijmout Zzadnou odpovédnost.

= Elektrickou opravu musi provést autorizované servisni stfedisko. Pouzivejte
pouze originalni nahradni dily a pfislusenstvi. Nikdy neotvirejte zadni panel
susicky a pfistroj neupravujte. Nikdy neodstranujte zadni obrazovku ze
susicky.

= Pokud pouzivate prodluzovaci kabel, ujistéte se, Ze oznaceny elektricky vykon
je minimalné tak velky jako elektricky vykon tohoto zafizeni.

= Ujistéte se, Ze susicka je béhem provozu stabilni. VSechny Ctyfi nohy by mély
byt pfipevnény na rovném povrchu. Susicka by se neméla béhem provozu
pohybovat.

= Nepouzivejte susi¢ku venku nebo blizko hoflavych nebo vybusnych materialQ.
Pouze pro vnitini pouziti. Neni ur¢ena komeréni pouZziti.

= Toto zafizeni pouZivejte pouze v dobfe ventilovanych prostorech. Neblokujte
vétraci otvory na dvefich ani na zadni strané susicky. UdrZujte susicku ve
vzdéalenosti nejméné 30 cm od stény, aby se zajistila spravna cirkulace
vzduchu.

= Nepouzivejte susi¢ku na hotlavych povrsich, jako jsou koberce.

= Kvlli zabranéni drazu elektrickym proudem. Jednotku a ovladaci panel
neponofujte do vody ani do tekutiny. MGZe dojit k vainému zranéni
elektrickym proudem. NepouZivejte zafizeni, pokud mate mokré ruce a bosé
nohy. NepouZivejte v blizkosti tekouci vody.

= Pred Cisténim komponent odpojte sitovou zdsuvku. Pfed ¢isténim susicky si
prectéte vsechny pokyny.

= Po vycisténi se ujistéte, Ze je susicka pred opétovnym pripojenim k elektrické
zasuvce zcela suchd, pokud neni, mGze dojit k Urazu elektrickym proudem.



= NepouZivejte zafizeni jinak, nez je uvedeno v instrukcich.

= Pokud béhem provozu zafizeni nefunguje, okamzité jej vypnéte a prestarite ho
pouzivat. Nepokousejte se otevfit ovladaci panel. Produkt neobsahuje Zadné
Casti, které jsou opravitelné uzivatelem. V pfipadé poruchy nebo servisu se
vzdy obratte na autorizované servisni stfedisko. PouZivejte pouze pfislusenstvi
schvalené vyrobcem. VSechny soucasti tohoto spotfebice musi pouZivat podle
navodu k poufZiti. S timto pfistrojem se nesmi pouZivat jiné soucasti jinak se
ztraci platnost zaruky.

= Toto zafizeni mohou pouZivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi a dusevnimi schopnostmi a/nebo nedostatkem zkusenosti a
védomosti, pokud byly poudeny o zafizeni, jsou schopné ho bezpecné
obsluhovat a porozumét nebezpecim, které jsou spojené s pouzivanim tohoto

zafizeni.

UPOZORNENI(

Riziko popéleni! NepouZivejte a ani neumistujte jednotku ani
zadné jeji soucasti na horky plynovy nebo elektricky horak, do
vyhfivané trouby nebo na horak sporaku. Nenechavejte kabel
viset z okraje stolu nebo kuchyriské linky a dbejte na to, aby se
nedotykal horkych ploch.

OVLADACI PANEL A PROVOZ

Displej

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

o LT hAh WN —




PROVOZ

I.  Potraviny (napf. ovoce) nakrajejte na platky o tloustce 5 az 8 mm a platky
poloZte na mfizky.

Zasunite draténé miizky do zafizeni.

3. Pripojte automatickou susicku do sité. Uslysite pipnuti a obrazovka se na 1
sekundu rozsviti.

4. Pomoci tlacitek se Sipkami na ovladacim panelu vyberte teplotu. Teplota se
méni z 35 °C na 80 ° C v krocich po 1 °C. Stisknutim a podrzenim klavesy se
Sipkou rychle zménite teplotu.

5. Nastavte Cas stiskem kldves se Sipkami na ovladacim panelu. ¢asovac je lze
nastavit v krocich po 30 minutdch od 30 minut do 24 hodin. Pokud chcete
Casovac nastavit rychle, podrzte klavesu se Sipkou.

6. Po nastaveni teploty a ¢asovace spustte susi¢ku stisknutim vypinace.

7. Po dokonéeni procesu suseni uslySite 4 pipnuti. Zafizeni se pak automaticky
vypne.

8. Béhem suseni se na displeji kazdé 3 sekundy stfidavé zobrazuji ¢asovac a
teplota.

9. KdyZ je zafizeni v provozu, nemUzZete zménit ¢as a teplotu. Pokud je nutnd
zména, stisknutim tlacitka napdjeni zastavte suseni a poté restartujte proces.



ODPORUCANE NASTROJE

= NUZ na porcovani (¢epel z nerezavéjici oceli)
= Deska na krajeni
= Skladovaci nadoby

Mezi dalSi nastroje, které usnadnuji a zrychluji praci, patfi:

= Kuchyrisky robot nebo jiné podobné zafizeni na rychlejsi a konzistentni krajeni.

= Parnik a ko$ nebo konvice a sklddaci parnik na blansirovani.

= Mixér na vyrobu ovocného pyré z ovocné kiry.

= Maly zépisnik na sledovani délky ¢asu a receptt, které vam funguji, jakoZ i pro
recepty, které nefunguji.

PRIPRAVA POTRAVIN

Kdra z ovoce a zeleniny Casto obsahuje velkou ¢ast vyZivové hodnoty téchto
potravin. Proto je lepsi je neloupat, jestlize se md susené jidlo jist jako svacina
nebo pouzit v susenkdch. Na druhé strané budete chtit oloupat jablka uréené na
kolac nebo rajcata uréena na polévku. Obecné plati, Ze pokud normalné oloupete
jidlo pro konkrétni recept, pak ho oloupejte dfive, nez se ma susit.

Jednim z nejduleZitéjSich faktort uspésného suseni je zplGsob krajeni jidla. PFi
suSeni ovoce pomaha nakrajet viechny platky pfiblizné stejné tloustky, takze se
vSechny susi soucasné na stejnou uUrover vihkosti. Hrubé platky se susi pomaleji
jako tenké platky. Tloustka, kterou si vyberete, je jen na vés, ale rozdéleni viech
kouskll na co nejmensi moZnou velikost pomuzZe zajistit Uspésné vysuseni a
konzistenci.

Povrch mnoha potravin pfirozené chrani jidlo, ale miZe brzdit proces suseni.
Béhem procesu suseni unika vihkost nejlépe z fezaného nebo zlomeného povrchu,
ne pres tvrdy povrch. Proto ¢im je vétsi oblast fezu, tim rychleji a 1épe se jidlo
VYSUSi.

Z tohoto divodu by se méla tenka stopkova zelenina, jako jsou zelené fazole,
chtest a rebarbora, nakrajet podélné na polovinu nebo extrémnim diagonalnim
fezem, aby se odkryla co nejvétsi ¢ast vnitfnich ¢asti jidla. Ovoce by mélo byt
nakrdjené skrz celé jadro, a ne shora dol(. Snazte se vidy délat tenké ploché fezy.

Stonky brokolice by mély byt profezany na polovinu nebo ¢tvrtiny v zavislosti na
priméru. Malé plody, jako jsou jahody, se daji nakrdjet na polovinu. Dokonce i
mensi bobule by mély byt rozfezdny na polovinu nebo mirné sefiznuté, aby se
narusila slupka.



Naplnéni misek na suseni

Pti nakladani potravin do zasobnikd mdzZete pouZit cely povrch misek, je vsak tfeba
zachovat urcité proudéni vzduchu. Pokuste se umistit jidlo do jedné vrstvy, kdykoli
je to mozné. Toto je obzvlasté dulleZité pfi potravinach, jako jsou platky bananu a
ananasové krouzky, a ne tak duleZité pfi fazolich. Pokud nékteré z kouskl po
dokonceni procesu vyjdou s pfilis velkou vihkosti, jednim z divod je to, Ze mohly
byt zakryty jinymi kousky jidla.

Dehydratace odstraruje vlhkost a zpUsobi, Ze se jidlo pfi suseni smrstuje. to vam
umozni uloZit stejné mnoZstvi potravin na mensi misto. Nasekané jidlo by nemélo
byt rozmisténo tlustsi nez 1,2 cm.

MdUZe byt nezbytné promichat jemné nasekané jidlo jednou nebo dvakrat béhem
suSeni, aby se zajistilo rovnomérné vysuseni vsech kouskl. Pokud to chcete udélat,
vypnéte zafizeni, odpojte ho, vyberte zdsobniky, zamichejte, pak sestavte a znovu
zapnéte stroj podle pokyn.

Zabrante odkapavani

Nékteré potraviny, jako jsou velmi zrald rajcata a citrusové plody nebo slazené
ovoce, mohou odkapavat. Odkapavani z vyse umisténé misky maze zménit prichut
riznych potravin na spodnich miskach. Abyste zabranili odkapavani, po umisténi
potravin na misky pfitlacte na né nékolikrat kuchyriskou utérku, abyste odstranili
prebytecnou tekutinu.

SUSENIi ZELENINY

Susend zelenina je stejné chutna a vSestranna jako susené ovoce. se susenou
zeleninou mUZete pfipravit chutné polévky, dusené maso, kastroly a dalsi. V
podstaté, kdekoli byste pouZzili ¢erstvou zeleninu, mizZete pouZit i suSenou
zeleninu. Pfed pfipravou a susenim vybrané zeleniny ji vidy omyjte ve studené
vodé. VyZaduje se urcité mnozstvi prace s vybiranim jader, krajenim, loupanim
nebo drcenim. Kuchyrisky robot mize byt uZite¢nym ndstrojem pfi zpracovani
zeleniny, kterému trva nékolik sekund, aby rozfizl velkou dédvku pfipravenou na
suseni.

P¥i suseni zeleniny budte kreativni. Umisténi zeleninu do zfedéné citronové $tavy
nebo podobnych pfichuti a béhem pfiblizné 2 minut to doda zeleniné jako zelené
fazolky a chfest vyraznéjsi chut.



Predpfiprava zeleniny

Z vetsi casti potrebuje zelenina jen malo prostfedk( na specidlni pfipravu pro
suseni, i kdyZ existuji urcité vyjimky. Zde je nékolik pokynt pro pfipravu, které vdm
pomohou co nejlépe vyuZit vasi susenou zeleninu. Nékolik druhl zeleniny jako je
cibule, cesnek, paprika, rajcata a houby, je moiné bez predpfipravy Uspésné
vysusit a dehydratovat. Obecné, pokud se musi zelenina na zmrazeni napafit nebo
blansirovat, musi se osusit.

S vyse uvedenymi vyjimkami je tfeba pamatovat na to, Ze vétsina zbyvajici zeleniny
se pred suSenim musi pafit nebo blansirovat. Mnoho druhl zeleniny obsahuje
enzymy, které pomahaji traveni potravy, a ponechéni téchto enzyma aktivnich v
potravé zpUsobi, Ze budou nadéle vyvolavat zmény v chuti a aroma, které mohou
byt neZiddouci. Ackoliv neoSetiena zelenina, kterd je vysusend, muze byt stale
dobra i tfi az Ctyfi mésice, tepelné oSetiena zelenina se dehydratuje v kratSim case,
ma delsi trvanlivost a obecné si po dehydrataci zachovava vice chuti.

Naparovani

Naparovani je nejlepsi metodou predpfipravy. VloZte jednu vrstvu nasekané nebo
nakrajené zeleniny do cedniku nebo parniho kose. rozdrcena zelenina mize byt v
cedniku nebo kosi hruba 1,2 cm. VlozZte zeleninu do hrnce nad malé mnozstvi vafici
vody a zakryjte. Voda by se neméla dotykat zeleniny. OkamZité spustte ¢asovéni.
KdyZz je zelenina pfipravena k odstranéni, méla by byt sotva kiehkd. Kratké
oplachnuti studenou vodou zastavi var a zelenina si zachova pfirozenou barvu.
Osuste a rozmistéte na misky, abyste mobhli zacit susit.

Blansirovani

Blansirovani se doporucuje pro zelené fazolky, kvétak, brokolici, chfest, brambory
a hrach. ProtoZe se tato zelenina casto pouzivd v polévkach nebo dusenych
pokrmech, blansirovani zajisti, aby si zachovaly pozadovanou barvu. Pfipravenou
zeleninu umistéte do nadoby s vafici vodou pouze na 3 az 5 minut. pak zeleninu
precedte, oplachnéte ji a rozmistéte ji na misky.

Blansirovani je rychlej$i nez napafovani, ale mnoho Zivin se ztraci ve vodé.
Nedoporucuje se na sekanou nebo nastrouhanou zeleninu, kterd by se béhem
béleného snadno uvafila. Chcete nakrajenou zeleninu blansirovat tak pfipravenou
zeleninu vloZte do velké nadoby s vafici vodou. Pfidejte maximalné 1 salek (200 ml)
kouskd zeleniny na 250 ml vody. Okamzité spustte ¢asovani. Pro nadasovéni
postupujte podle standardnich pokyn( pro zmrazeni. Nac¢asovani je pfiblizné jedna
tfetina aZ polovina ¢asu naparovani nebo dokud zelenina nebude sotva kfehka.



SUSENi OVOCIA

Susené ovoce je vynikajici potravou. Susené ovoce muze jist pfimo nebo se pouzivd
k ozdobeni zmrzliny nebo koldcl. Susené ovoce je pfirozené sladké, nema zadné
konzervacni latky a je levné.

Vase susicka potravin usnadfiuje suseni ovoce. Pied zacatkem suseni je tfeba umyt
vsechny druhy ovoce. Pokud je to nutné, pred susenim odstrante kdru nebo jadro a
nakrdjejte ovoce na platky nebo krouzky.

K dosazeni dobrych vysledk(i nemusite ovoce predbéiné upravovat, ale nékteré
druhy ovoce, jako jsou jablka, hrusky, broskve, meruniky a bandny, maji tendenci
mirné ztmavnout su$enim nebo skladovanim déle neZ Sest az sedm mésicd. Plody
jsou stale jedlé, ale velmi nevzhledné. Pokud vam nevadi zména barvy suseného
ovoce, neni tfeba ho predem oSetfovat. Plody jako banany zhnédnou bez
predupravy, ale zdroven se stanou velmi sladkymi a pronikaji Cistou prichuti
bandnl jednoduchym krajenim a ukladanim primo do susicky.

Informace o dobach suseni ovoce najdete v tabulce na pfipravu ovoce. Aby se
zabrénilo ztmavnuti ovoce, kousky ovoce se mohou pred susenim ponofit do
roztokU citrénové, ananasové nebo pomerancové stavy nebo ponofenim ovoce do
roztoku kyseliny askorbové na dvé minuty. Vysuste pomoci papirovych utérek a
vloZte do susicky.

Citrénova, ananasovéa nebo pomerancova Stava

Cerstvé nebo lahvové citrénové, ananasové nebo pomerancové $tavy jsou nejlepsi
diky své pfirozené sladkosti. Ananasovou a pomeranéovou $tavu je mozné pouzit
plné nebo dle chuti. Pokud pouZivéte citrénovou $tavu, je nejlépe ji zfedit 1 dilem
$tavy na 8 dilt vody a

Kousky ovoce namoéte na dvé minuty. Uvédomte si, Ze chut téchto $tav muze
pfemoci chut suseného ovoce a nemusi vidy zabranit zméné barvy potravin.
Experimentujte s dobami fedéni a namaceni podle vaseho vkusu.

Kyselina askorbova

Krystalicka kyselina askorbova nebo vyrobky s kyselinou askorbovou vyrobené na
konzervovani ovoce uréeného ke konzervovani se mohou ziskat z drogerie nebo z
obchodl, které prodavaji konzervarenské potreby. Vétsina obchod( s potravinami
je také prodava spolu se svymi konzervami. Smichejte 1 polévkovou lZici do Ctyf
$alka vody a ovoce namocte asi dvé minuty. Podobné jako citronova stdva muze
byt chut velmi silnd, takZe experimentujte s koncentracemi a dobami nasaknuti.



VYROBA OVOCNOU KURY

Ovoce, které se nékdy oznacuji jako ovocné rolky, ovocné prouzky nebo ovocné
Jerky, je cisténé a suSené v tenkych listech se stdva chutnou, Zvykaci a sladkou
pochoutkou, kterou nazyvame ovocnou kirou. Ovocnou kdru si mdzete koupit i v
supermarketu, ale brzy zjistite, Ze domaci ovocna klira chutnd mnohem cerstvéjsi a
intenzivnéji. Ovocna kira je dobry zpUsob, jak vyuZit zbylé nebo prezrdlé ovoce,
které by se jinak mohlo vyhodit.

Vyroba ovocné kilry je velmi jednoducha. Zacnéte didkladnym omytim ovoce v
studené vodé a odstrarite vsechny stonky nebo listy, které zdstaly na ovoci. Podle
potfeby odstrarite slupku, kiru, jadro nebo semena. Pak jen ofiznéte ovoce nebo
ovocnou kombinaci dle vaseho vybéru a do mixéru pfidejte jen tolik tekutiny,
abyste dosahli jemné husté pyré. Na jeji zfedéni mlZete pouZit med, ovocnou
$tavu nebo vodu. U ovoce s vysokou Urovni vihkosti se viibec nemusi pfidavat ani
minimum nebo dokonce Zadna tekutina.

ProtoZe vy jste kuchat, ochutnejte pyré béhem jeho pfipravy. Neni to pouze vase
privilegium, ale dllezita soucast procesu, protoze pokud pyré chutna dobre, kira
bude chutnat jesté lépe! Nezapomerite, Ze prichuté a sladkost se zndsobi, kdyz je
kara sucha, takze ji pfilis nesladte!

Nejlepsi je pouzit povlak z ovocné klry uréeny pro tento ucel, ale pokud neni k
dispozici, mlzete jednu polovinu kazdé susici misky spojit plastovym obalem. K
udrZeni dostatecné cirkulace by méla byt zakryta pouze polovina kaidé misky.
Pokud pouZivate vice nez jednu misku, umistéte plast stfidavé na poloviny misek v
stohu. Pamatujte, Ze misky vejdou pouze jednim zplsobem, proto pfed vlioZzenim
do zdsobnik(l naskladejte misky sprdvné, abyste zajistili spravné rozmisténi
plastového obalu.

Pti suseni lepkavych pyré (napfiklad bandn) nastfikejte malé mnoZstvi postriku
rostlinného oleje na plech s ovocnou klrou nebo plastovy obal. kdyZ naplnite
vsechny zasobniky, vloZte je do automatické susi¢ky a pyré suste, dokud nebude
mit koZovitou vzhled. Mélo by byt snadné odlepit list z ovocné kiry. Zabalte ji do
plastového obalu a skladujte pfi pokojové teploté. Do pyré lze pridat kofeni,
nasekané ofechy nebo kokos. Dal3i variace je zkombinovat spolu vice druh( ovoce.
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Nebojte se experimentovat se svymi recepty. Jednotlivé ovocné prichuté budou
fungovat dobre, ale existuje mnoho rdznych ovocnych kombinaci, které spolu
vytvareji chutné obcerstveni. napfiklad:

- jahoda-banan - med-brusinky- - malina-banan-kokos
- jahoda-rebarbora pomeranc - smiSené bobule

- ananas-broskev - ananas-pomeranc - jablko-boruavka

- jablko-skotice - ananas-merurika

- malina-jablko

SUSENi MASA A RYB

Susené maso je nejlepsi, kdyz se pfipravuje na nadchazejici kempingové a
turistické vylety. Po rehydrataci se ziska chutné maso, trochu jako Cerstvé varené.

PouZivejte pouze velmi libové maso a odfiznéte co nejvice tuku. Maso by mélo
pred susenim marinovat, aby se pfidala aroma a aby se maso rozmélnilo. marinada
by méla obsahovat stil, ktera pomdha extrahovat vodu z masa a konzervuje ho, ale
neméla by obsahovat olej. Vétsina marinad obsahuje néjaky druh kyseliny (jako je
rajéatova omacka nebo ocet), protoze kyselina rozklada vlakna, proto je maso
jemnéjsi.

Krajeni masa pfi Castecném zmrazeni bude jednodussi, zejména pokud chcete
tenké platky. Kuchyrsky robot nebo specializovany kraje¢ masa muZe odvést
skvélou praci. MUzZete také fict svému feznikovi, Ze vyrabite susené maso nebo
maso Jerky, a on vam ho rad nakraji.

Pfi suseni masa nebo zvéfiny na duseni, polévku atd. nezapomerite, Ze tyto druhy
masa musi byt pred susenim uvafit. Varte, nakrajejte na malé kosticky a vlozte do
susicky. Suste aZz do odstranéni veskeré vihkosti pfiblizné 2 az 8 hodin. KdyzZ je maso
pfipravené k pouZiti ve vasem oblibeném guldsi, jednoduse ho rehydratujte
namacenim ve vodé nebo vyvaru nejméné 1-2 hodiny, nebo az do jemného stavu a
asi pred velikosti, kterou mélo pred vysusenim.

Hovézi: Vyberte stihlé fezy. Pfednostné pouZivejte libové maso z boku nebo
zezadu. Zebra jsou méné vhodné k suseni.



Dribe?: Veskera dribe? MUSI byt pred susenim uvaiend. Nejlepsi metody jsou
duseni nebo peceni. Kufeci prsa jsou hubenéjsi nez tmavé maso.

Ryby: Dobrym napadem je napafit ryby pred susenim nebo, pokud jste se rozhodli
péct, predehrejte béZnou troubu na 100 °C a pecte 20 minut. Pfi suseni ryb jsou
dobré volby jazyka obecného a platyse.

VYROBA SUSENEHO HOVEZIHO MASA JERKY

Dehydratace masa bez predchoziho vareni povede k tvrdému masu, které je tieba
Zvykat a je zndmé jako trhané. Je to jedna z nejstarSich znamych forem
konzervovani masa. ProtoZe trhané maso Jerky se vyrdbi nejprve bez vareni, je
dileZité zacit s kvalitnim masem a mit Cisty a hygienicky pracovni prostor. Po
dokonceni prace tedy urcité dikladné vycistéte pracovni povrchy. Pamatujte, Ze
Jerky je jediné maso, které Ize umistit do susicky bez

vareni.

= Stejné jako u témér vsech potravin je dlleZité zacit kvalitnim fezem masa.
Vyberte libové boky nebo zadni steak o tloustce asi 2,5 - 3,5 cm. Odfiznéte
vSechen tuk a pojivovou tkdn. Tuk omezuje schopnost masa schnout a
pojivovou tkan zpusobi, Ze Jerky bude tvrdé na Zvykani.

= Pro usnadnéni fezani vloZte maso do mrazdku na priblizné 30 minut, aby
castecné zamrzlo. Potom ho otocte a nechte zmrazit dalSich 15 minut. Potom
ho nakréjejte na prouzky Siroké 0,3 cm.

= Marinujte prouzky nejméné 3 hodiny nebo i pres noc. To masu dodava
jedine¢nou chut a zarovenn maso zjemruje. Prodluzte ¢as marinovani pro
silnéjsi ochucené trhané maso.

= Maso lze ochutit soli, pepfem, ¢esnekem, cibuli nebo jinym kofenim. Protoze
se prichuté béhem suseni zesiluji, stl pouZivejte stfidmé! Existuje mnoho
receptl rozvldknéného masa Jerky. Vyzkousejte je nebo vytvorte svou vlastni
jedine¢nou chut!

= Nakréjejte marinované prouzky na papirové utérky a prouzky umistéte na
susici podnosy (nezapomerite ochranit susicku pfed odkapavanim potravin, jak
je popsano vyse v této pfirucce). Suste, dokud jsou prouzky zcela suché a
ztuhlé aZz do ohybu, ale je mozZné je ohybat bez poruseni. Bude to trvat 6 az 16
hodin. Na rozdil od suseného masa by mél byt Jerky mirné Zvykaci, ale ne
krehky.
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SUSENIi KVETIN A BYLIN

Kvétiny: Kvétiny by mély byt shromazdovany po vyschnuti rosy a pred vecderni
vlhkosti. Kvétiny by mély po sklizni susit co nejrychleji a co nejdfive. Zlikvidujte
vSechny poskozené nebo hnédé listy. Vlozte do zasobnikd bez pfekryvéni. Doba
zasychani se bude lisit v zavislosti na velikosti a typu kvétu. Suste pfiblizné 2 az 36
hodin.

Byliny: Opldchnéte a protrepejte prebyteénou vodu. Nechte vyschnout. Odstrarite
odumfelé nebo zbarvené listy. Pokud pouZzivate osivo, vyberte, kdyz lusky zménily
barvu. Byliny byste méli nechat na stonku a po ukonceni suseni je odstranit.
RozloZte bylinky volné na podnose. Doba zasychani se bude lisit v zavislosti na
velikosti a typu bylin. Suste pfiblizné 2 az 6 hodin.

SKLADOVANI SUSENYCH POTRAVIN

Jakmile je jidlo spravné vysusené, je dulleZité ho spravné uchovavat, abyste
doséhly co nejlepsi vysledky. DodrZzovanim téchto technik skladovani ziistane vase
jidlo Cerstvé a pripravené ke konzumaci co nejdéle. zasobniky

Jakykoliv zasobnik, ktery je Cisty, vzduchotésny a odolny viéi vihkosti, je vhodny na
skladovani. Hrubé plastové kapsy na zip nebo kapsy na tepelné zataveni jsou
vynikajici. Naplrite kazdé kapsa co nejvice a vytlacte prebytecny vzduch.

Naplnéné kapsy se mohou uklddat do kovovych plechovek s vékem (zkracené nebo
kavové plechovky jsou dobré), aby se zabranilo pfistupu hmyzu. Sklenéné pohary s
pevné priléhajicimi vicky lze pouZivat s plastovymi kapsami nebo bez nich. Kvalitni
plastové obaly s dobfe priléhajicimi vicky jsou dobré, ale musi byt vzduchotésné.
Nepouzivejte papirové ani latkové kapsy, lehké plastové sacky, obaly na chléb ani
z4dné naddoby bez dobfe priléhajiciho vika.

Vseobecné tipy na skladovani potravin:

= Pred uskladnénim vyckejte, dokud jidlo Gplné nevychladne.

= Teplo a svétlo zplsobi zhorSeni kvality potravin. Potraviny skladujte na
suchém, chladném a tmavém misté.

= Z llozného zasobniku odstrante veskery vzduch, ktery je mozné a pevné ho
uzavrete.

= |dedlni skladovaci teplota je 15 °C nebo niZzsi.

= Nikdy neskladujte jidlo pfimo v kovové nadobé. Vyvarujte se nadobdm, které
propoustéji vzduch nebo maji slabé tésnéni.



= Zkontrolujte obsah suSeného jidla, zda neobsahuje vlhkost béhem tydnu
nasledujicich po suseni. Pokud je uvnitf vihkost, méli byste obsah susit delsi
dobu.

= Pro nejlepsi kvalitu by se susené ovoce a zelenina nemély uchovavat déle nez 1
rok.

= VIété, kdy je optimalni svéZest, suste své produkty a kazdoro¢né je vymériujte.

= Susené maso, zvéfina, dribeZz a ryby by mély skladovat nejvyse 3 mésice,
pokud se uchovavaji v lednice, a nejvyse 1 rok, pokud se uchovavaji v
mraznicce.

= Vakuové zataveni mize pomoci prodlouzit dobu skladovani o nékolik mésict,
pokud bylo jidlo spravné a dikladné vysusené.

Umisténi

Chlad, tma a sucho jsou klicem k udrzeni kvality susenych potravin. mozna bude
potiebné zakryt police v blizkosti okna, aby se zabranilo priniku svétla. Sklenéné
sklenice nebo plastové obaly by mély uklddat do papirového sacku nebo do
uzavriené skfifiky. Cementové stény a podlahy jsou Casto vlhké a studené. proto by
se nadoby na susené potraviny nemély umistovat pfimo na podlahu nebo se
dotykat podlahy nebo stény sklepa, protoze by to mohlo zpUsobit kondenzaci v
nadobé. Neskladujte susené jidlo v blizkosti predmétl se silnym zdpachem, jako
jsou laky, odstranovace barev nebo petrolej. doba skladovani

Susené ovoce a zelenina by se nemély skladovat déle neZ jeden rok. Planujte, aby
se do jednoho nebo dvou mésicli zkonzumovalo vse susené maso, ryby, dribez
nebo trhané Jerky. Oznacte potraviny a nejdfive konzumujte potraviny, kterym uz
kon¢i doba trvanlivosti. Pravidelné kontrolujte susené potraviny. Pokud se zda, ze
jidlo je vIh¢i jako pfi baleni, do nadoby se dostava vihkost. Pliser naznacuje, Ze jidlo
nebylo pred skladovanim spravné vysusené. zlikvidujte plesnivé jidlo.
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RADY TYKAJICi SE REHYDRATACE

Dehydratace (suSeni) je proces odstranovani vihkosti z potravin. Rehydratace je
opétovné nahrazeni této vlhkosti, aby se jidlo vratilo do pdvodniho stavu. | kdyz
nékteré susené potraviny, jako napriklad ovoce, jsou ve svém dehydratovanych
stavu vynikajici, prfed konzumaci budete Casto chtit rehydratovat jiné susené
potraviny. Zde je nékolik tipd na rehydrataci:

Jednoduse pridejte vodu

= V pfipadé nakrajené nebo mleté zeleniny a ovoce, které se ma pouzivat v
susenkdch, neni obvykle nutna rehydratace. Pokud jsou kousky dost svézi a
suché, mlzete zkusit posypat 1 polévkovou lZici na Salek (200 ml) suseného
jidla.

= Na zeleninu a ovoce, které se maji pouzit v cukrarskych vyrobcich, kolacich,
rychlokvasenych chlebech, silnici nebo tésticko, pouzijte 2 dily vody na 3 dily
(dle objemu) susenych potravin.

= V pfipadé zeleniny a ovoce, které se bude vafit v tekutiné, jako jsou napfiklad
zeleninové pfilohy, ovocné polevy a kompoty, pouZijte 1 az 1 % dilu vody na 1
dil suseného jidla. Na spravné vareni mize byt nutné pridat dalsi tekutinu.

Ostatni rady na rehydrataci

= P¥i vyjimani rehydratovani jidla ponechte prebyte¢nou vodu. Tato tekutina ma
velkou nutri¢ni hodnotu. Tuto tekutinu zmrazte na pozdéjsi pouZiti v
polévkach, Chore, kolacich nebo kompotech.

= PVi pfipravé polévek neni potfeba dodatecna priprava. Susenou zeleninu je
mozné pridat pfimo do polévky asi hodinu pred poddvanim.

= Neptidavejte pepf, sl, bujonové kostky nebo vyrobky z raj¢at, dokud nedojde
k rehydrataci a uvafeni zeleniny. Tyto polozky znaéné brani rehydrataci.

= Rehydratace nékterych potravin trva déle nez u jinych. Mrkev a fazole vyzaduji
vice Casu neZz zeleny hrasek nebo brambory. Plati pravidlo: jidlo, které
vyZaduje nejdelsi dobu suseni vyZzaduje i nejdelsi dobu rehydratace.

= Pokuste se na rehydrataci pouZit vice tekutin, nez je nutné, protoze Ziviny
budou odtékat s prebyte¢nou vodou. Vlozte susené jidlo do nadoby a na zaliti
potravin pouZijte dostatecné mnozstvi vody. Podle potieby pridejte pozdéji
vodu, abyste nahradil mnozstvi, co absorbuje jidlo.



CAS PRIPRAVY A SUSENI

Tabulka pfipravy masa (nastavena teplota od 63 do 68 °C)

Hovézi trhané
Jerky

Vyberte libové boky nebo zadni
steak s tloustkou asi 2,5-3,5 cm.

Mirné tuhé
na zvykani,
ale ne
krehké.

6-15 hodin

Tabulka pfipravy ovoce (nastavena teplota: 57 °C)

Jablka Plavtky ne’bo krouzky vyrezané a poddajné 5.6 hodin
narezané.

Meruiiky Vycistéte, nakrdjejte na poloviny poddajné 12-38 hodin
nebo na kousky

Banany Oloupeme a nakrajime na platky KFehké 3-38 hodin
1cm.
Jahody nakrajejte na 1cm , .

Bobule platky. Ostatni bobule celé. suche 8-26 hodin
Jadro muzZete ponechat nebo da

Tresné vyrezat, kdyZ je ovoce na 50% poddajné 8-34 hodin
vysusené.

Brusinky Nasekejte nebo ponechejte poddajné 6-26 hodin
veelku

Datle Oc!pecku1te anakrdjejte na kornout 6-26 hodin
platky.

Fiky Nakrajejte na platky. kornout 6-26 hodin

Rozinky Ponechte vcelku. poddajné 8-38 hodin
Rozdélte na polovinu, ususte

Nektarinky slupkou dol(i. Odstrante pecky, | poddajné 8-26 hodin
kdyZ je ovoce na 50% vysusené.

Eggerancova Oloupejte na dlouhé prouzky. krehké 8-16 hodin.
Odstrarite pecky, kdyZ je ovoce

o RN

Broskve na 50./° vysusene. N.arezavt na poddajné 10-34 hodin
poloviny nebo ¢tvrtiny s fezanou
stranou nahoru.

Hrusky Oloupejte a nakrdjejte na platky. | poddajné 8-30 hodin
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Tabulka na pfipravu zeleniny (nastavena teplota: 52 ° C)

Zelenina Priprava Vysuseni Cas

Artyéoky Narezte na prouzky Siroké 0,8 | 5 6-14 hodin
cm. varte asi 10 minut.

Chrest Nafezte na 2,5 cm kousky. Tipy | o1y 6 6-14 hodin
vedou k lepsimu produktu.

Fazole Nariznéte a nechte napafit, kfehks 8-26 hodin
dokud nebude prusvitna

Repa BIan5|rovat,vochIad|’t, odstranit KFehka 8-26 hodin
stonky a koreny. platky

RaZickova kapusta Odvr!znf.te kI|ck}/ Z? stopky. . kfupavy 8-30 hodin
Nafiznéte podélné na poloviny.

Brokolice Rozdelit a pokrajet. Jemne krehka 6-20 hodin
napatit po dobu 3 az 5 min.
Rozdélime a nakrdjime na platky

Zeli Siroké 0,3 cm. Jadro nakréjejte kornout 6-14 hodin
na prouzky Siroké 0,6 cm.
Naparovat, dokud nezmékne.

Mrkev Oloupat nebo nakrajet na kornout 6-12 hodin
kousky.

Kvétak Naparc')vat, dOk,u.d nezmékne. kornout 6-16 hodin
Rozdélit a pokréjet.

Celer §.tonkly nakrdjejte na platky krehky 6-14 hodin
Siroké 0,6 cm.

Pazitka Nasekat. kiehka 6-10 hodin

Okurka Bozd?llme a nakrdjime na platky kornout 6-18 hodin
Siroké 1,2 cm.

Lilek Rozdélit a nakrajet na kousky kfehky 6-18 hodin

hrubé 0.6-1.2 cm.




Zelenina Pfiprava Vysusdeni Cas

Cesnek Oloupejte a nakrajejte. krehky 6-16 hodin

Paliva paprika | Suste vcelku. kornout 6-14 hodin

Houby Nakrajejte, nasekejte nebo suste Kornout 6-14 hodin
veelku.

Cibule Nakrajgjte na tenké platky nebo Krehka 8-14 hodin
nasekejte.

Hrach Blansirovat 3-5 minut. krehky 8-14 hodin
NareZte na prouzky Siroké 0.6 cm

Papricky nebo kolecka. Odstrarite krehké 4-14 hodin
semena.

Brambory Plath’ kostkyvnebo fezane. krehké 6-18 hodin
naparovat 8 az 10 min
Odstrarite vné;jsi pokozku a

Rebarbora nakrdjejte podélné na 0,3 cm sucha 6-38 hodin
prouzky.

Spenat Naparlﬂjteldo zméknuti, ale ne do kiehky 6-16 hodin
rozmoceni.

Rajéata Oloupejte. nafezte na poloviny Kornout 6-24 hodin
nebo na kousky.

Cuketa Narezte na kousky Siroké 0,6 cm.| kiehka 6-18 hodin
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CISTENI A PECE

Pted prvnim pouzitim susicky a po kazdém pouZiti vycistéte Stérbiny a vnitfek
skiiné.

Otocte hlavni vypinac¢ a knoflik ¢asovace do polohy OFF. odpojte zdrojovy
kabel ze sité.

Pred cisténim nechte spotfebic zcela vychladnout.

Vyberte stojany ze susicky.

Susici skfifiku otfete navlhéenou houbou nebo hadrem (zevniti a zvenci).
Pozor, hrany mohou byt ostré! Na topné téleso nestfikejte vodu. Voda muze
poskodit elektrické komponenty a zvySuje riziko Urazu elektrickym proudem.
Toto zafizeni neponofujte do vody.

Vycistéte police zafizeni teplou mydlovou vodou. oplachnéte Cistou vodou a
okamZité je osuste.



RESENi PROBLEMU

Problém

Mozna pficina

Prevence

VIhkost kolem

Nedokoncené suseni.

Potraviny jsou nafezany
nerovnomérné a suseni je
neuplné. Susené potraviny,

Pfed vyjmutim ze susicky
potraviny otestujte, jak dobre
jsou vysusené. Potraviny

nadoby které byly skladované piilis | nNakrajejte
dlouho po ochlazeni pfi rovhomérné. Rychle jejich
pokojové teploté, znovu ochladte a zabalte.
absorbovaly vihkost.

Vyzkousejte nékolik kouska

Nedokonéené suseni. potravin, zda jsou vysusené.
Potraviny, u kterych nebyl do | zkontrolujte skladovaci nadobu
tydne zkontrolovan obsah na vihkost do 1 tydne a v
vlhkosti. Skladovaci zdsobnik piipadé potFeby jidlo znovu
neni vysuste. Na skladovani

Pliseri na pouzivejte vzduchotésné obaly.

potravinach

vzduchotésny. Skladovaci
teplota pfili$ vysokd/vlhkost v
potravinach. tdcek mohla

ztvrdnout, tj jidlo bylo susené
pfi prilis vysoké teploté a jidlo
bylo susené zvenci, ale ne
Uplné vysusené uvnitf.

Potraviny skladujte na

chladnych mistech, kterd maji
teplotu do 21 °C nebo

nizsi. Suste potraviny pfi
vhodnych teplotach/jako
navod pouzijte pokyny na
suseni.

Hnédé skvrny
na zeleniné

PFilis vysoka teplota suseni.
Zelenina se pfilis vysusila

Suste potraviny pfi vhodnych
teplotach/jako navod pouzijte
pokyny na suseni. pravidelné

kontrolujte vysusenost
potravin.

Potraviny se
lepi na misky.

Potraviny se neobratily.

Po jedné hodiné suseni
pouzijte Spachtli a prevratte
potraviny.
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POKYNY K LIKVIDACI

Podle Evropského nafizeni odpadu 2012/19/EU tento
symbol na vyrobku nebo jeho obalu znameng, Ze vyrobek
nepatii do domaciho odpadu. na zédkladé smérnice by mél
pristroj odevzdat na pfislusném sbérném misté pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. zajisténim
spravné likvidace vyrobku pomUzete zabranit moznym
negativnim dopadem na Zivotni prostredi a lidské zdravi,
coz by jinak mohl byt disledek nespravné likvidace
vyrobku. Pro detailnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku se obratte na svdj mistni Gfad nebo na odpadni a
likvida¢ni sluzbu vasi domacnosti.

PROHLASENI O SHODE

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

Tento produkt je v souladu s
nasledujicimi evropskymi normami:
2014/30/EU (EMC)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)

2009/125/EC (ErP)
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