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Vazeny zakazniku,

gratulujeme vam k nakupu.
Prectéte si pozorné tento navod a postupujte podle nasledujicich pokyn(, abyste zabranili
poskozeni zafizeni. Za $kody zplsobené nedodrzenim pokynd a pokynl neodpoviddme.

Technicka specifikace

Bezpecnostni pokyny

Uvedeni do provozu a obsluha zafizeni
Doporudené nastroje a pom{cky
Pfiprava jidla

Susena zelenina

Suseni ovoce

PFiprava ovoce

Suseni masa a ryb

Suseni kvétin a bylin 10
Skladovani susenych potravin 11
Pokyny k rehydrataci 12
Cisténi a udrzba 13
Pokyny k likvidaci 13
Prohlaseni o shodé 13

Technicka specifikace

Cislo produktu 10029505,10029506,10029507,10031317,10031318
Napajeni 220-240V ~ 50-60 Hz
Vykon 630 W

Bezpecnostni pokyny

Dlkladné si prectéte nasledujici pokyny a dodrzujte je, aby se zabrénilo poskozeni.

Nenechavejte zafizeni béhem provozu bez dozoru.

Méjte zafizeni vzdy pod dohledem, pokud jsou pfitomny déti.

Pouzivejte zafizeni pouze ve vnitfnich prostorach a umistéte ho na cistém a suchém

misté, daleko od hoflavych objektd.

Pfistroj se bé&hem provozu zahfiva, nedotykejte se v tomto ¢ase povrchd zafizeni.

Nedoporucujeme Vam provozovat zarizeni po delsi dobu s teplotou nad 65 ° C,

protoze jinak budou povrchy zafizeni velmi horké.

o Umistéte zafizeni na plose odolné vidi poskrabani, protoze jinak se mohou povrchy
poskodit.

e Nepouzivejte zafizeni, pokud je poskozen napajeci kabel nebo regulatory.
Kontaktujte kvdli opravém vyrobce.

e Nepouzivejte uvnitf zafizeni Zadné ostré predméty.

Vypnéte nejdfive proud na zafizeni predtim, nez vytahnete zastrcku.

Odpojte zafizeni z elektrické zasuvky, pokud jiz vice zafizeni nepouzivate.
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Nechejte zarizeni pred cisténim vychladnout.

Neponofujte zafizeni ani sitovy kabel do vody.

Nezapojujte zafizeni do pokazené elektrické zasuvky.

Dejte pozor, aby napajeci kabel nevisel pres pracovni plochu, aby za néj nikdo
nemohl tahal nebo aby na ném nékdo neuvizl.

PouZivejte pouze pfislusenstvi, které je vyslovné povoleno vyrobcem.

e Zafizeni béhem provozu nepfemistujte.

Uvedeni do provozu a provoz zarizeni

1. Ujistéte se, Zze zapinac je ve vypnuté poloze OFF. Umistéte zafizeni na Cisty, suchy
podklad mimo dosah déti a zvifat. Pripojujte zafizeni jen do zasuvek s napétim 220-240
V. Nepouzivejte prodluzovaci kabel.

2. Nezakryvejte vétraci otvory. Nechte mezi zafizenim a sténou vzdalenost nejméné 30,5
cm, aby mohl dostatec¢né proudit vzduch.

3. Nepokladejte zafizeni na snadno vznétlivé povrchy.

4. Pred pouzitim zafizeni predehrejte po dobu 45 minut pfi teploté 32 ° C, aby se
odstranila zbytkova vihkost.

5. Pfed naplnénim vytahnéte zasobniky a poklademe potraviny na police. Dejte pozor na
to, aby se potraviny neprekryvaly.

6. Vlozte police do zafizeni pomoci obou rukou.

7. Otacejte reguldtorem na horni ¢asti zafizeni, abyste nastavili pozadovanou teplotu.

8. Pokud by se v priib&hu procesu sudeni tvofila na potravinach vihkost, lehkymi dotyky ji
odstrante kuchynskou utérkou.

Piehled modelu 10029505

DRYING GUIDE

95-125 35-52

RAISING BREAD 110-115 43-46

145
(63:Q)

Potravina Byliny Chléb Jogurt Zelenina Ovoce Maso a
ryby
°C 35-52 43-46 46 49-57 57-63 63-68

1. Zapnéte / vypnéte podsviceni pro zapnuti pfistroje.
2. Otacenim oto¢ného reguldtoru vyberte pozadovanou teplotu.
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Pfehled modelov 10029506, 10031317,10031318

TEM o o Temperature (o9
HERES 95125 3552
RAISING BREAD 110115 4346

Potravina Byliny Chléb Jogurt Zelenina Ovoce Maso a
ryby
°C 35-52 43-46 46 49-57 57-63 63-68

Zatizeni je vybaveno elektronickym ¢asovacem (maximalné 40:59 hodin). Casovac
nastavite nasledovné:

1. Zapnéte / vypnéte podsviceni pro zapnuti pfistroje.

2. Podrzte stisknuté tlacitko START / SEL, aZ zacnou blikat hodiny ¢asovace.

3. Pomoci tla¢itek NAHORU / DOLU nastavte hodiny. Poté stisknéte tladitko SEL a
nastavte minuty. Opét stisknéte tlacitko SEL. Indikator teploty blikd. Pomoci tlacitek
UP / DOWN nastavte pozadovanou teplotu. Opét stisknéte tladitko SEL pro potvrzeni
nastaveni.

4. Stisknutim tladitka SEL spustte proces suseni.

Piehled modelu 10029507

TEMPERATURE ( °C )

1. Stisknéte podsviceny zapinac / vypinac, abyste zapnuli zafizeni.
2. Stisknéte tlacitko SEL, dokud na displeji neblikd zobrazeni ¢asu. Pomoci tlacitek se
Sipkami nastavte cas.
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Doporucené nastroje a pomucky

« Zeleninovy niz
e Rezaci deska
e Skladovaci kontejner

Jiné nastroje pro usnadnéni pFipravy jidla:

e Kuchynsky robot alebo podobné zariadenie, ktoré zabezpedi ¢o
mozno najrovnomernejsie rozkuskovanie potravin.

e Parny hrniec alebo hrniec s vlozkou na varenie v pare a
blansirovanie.

e Mixér pre vyrobu ovocného pyré na pripravu ovocnej koze.

e Zapisnik na zapisovanie ¢asov pre urcité recepty.

Tipy pro pripravu jidla

Slupky z ovoce a zeleniny obsahuji mnoho Zivin. Z tohoto dvodu se nedoporucuje susené
plody loupat, kdyz se jedi jako lehké jidlo nebo se pouzivaji do susenek. Jinak také
mUzZete jablka a raj¢ata i oloupat, pokud chcete je pouzivat v polévkach & kolacich. Pokud
mate radéji ovoce a zeleninu loupana, oloupejte ji dfive, nez ji budete susit v susicce.

Jednim z nejddlezit&jsich faktord pro Usp&$né suseni je zplsob, jakym jidlo nafezete na
kousky. Nakrajejte vSechny potraviny na stejné silné kusy, aby mély pfiblizné stejny
obsah vlhkosti. Hrubé platky se susi pomaleji nez tenké platky. Je jen na vas, na jak
hrubé& nafeZete platky, véechny by vdak mély byt pfiblizné stejné tloustky, aby bylo
zajisténo rovnomérné suseni.

Ackoli pokozka mnoha potravin obsahuje cenné aktivni slozky, mdze zavbrénit vysychani.
Béhem vysouseni se voda odiezava z feznych ploch, nikoliv skrz Spinu. Cim vétsi je fezna
plocha, tim rychleji a Iépe pokrm vysusi.

Z tohoto ddvodu by méla byt tenkéa tyc&inky zelenina, jako je zelend fazole, chiest a reven,
rozpllend podélné nebo velmi gikmo v pFiéném sméru, aby byla prifezova plocha co
nejvétsi a aby kousky dobfe uschly.

Krajejte ovoce na tenké, ploché platky. Brokolice by méla byt rozfezana na polovinu nebo
na ctvrtiny v zavislosti na své velikosti. Drobné ovoce, jako jsou jahody, mize byt
rozdéleno na polovinu. JeSté mensi plody se daji bud rozkrojit na polovinu, nebo
blansirovat, aby slupkou snadnéji povolila.

Jak naplnit police

PouZijte cely povrch tloZnych polic, no ujistéte se, ze mezi jednotlivymi kousky zlistava
dostatek prostoru, aby mohl v zafizeni dostatecné cirkulovat vzduch. Ujistéte se, ze se
jednotlivé kousky neprekryvaji. To plati pfedevSim pro bananové platky a jablecné
krouzky. V pfipadé, Ze jsou nékteré kousky po suseni stale pfilis vihké, je to Casto proto,
Ze pri suSeni lezely jeden pres druhy.
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V dlsledku odpaFovani vody b&hem suseni se potraviny smaXou. Z tohoto dlvodu
potfebuje stejné mnozstvi potravin mnohem mensi ¢asovy prostor. Platky by nemély byt
tlustsi nez 1 cm.

MlZe se stat, ze budete muset nafezané kousky jednou nebo dvakrat béhem suseni
obratit, aby se vysusily rovhomérné. V takovém pripadé zafizeni vypnéte, vytahnéte
zastréku, vyberte polici, obratte dané kousky, vloZte zdsobniky znovu zpét a znovu
zacnéte suseni.

Jak zabranit kapani

Nékteré potraviny, jako jsou rajcata, citrusové plody nebo slazené ovoce, maji tendenci
kapat. Odkapané tekutina mize mit vliv na chut potravin v niz&im sloZce. Aby se zabranilo
odkapavani, opakované zatlacte naplnénou polici na podlozené kuchyriské utérce, pak jak
jste na ni umistili potraviny. Tim se z potravin odstrani prebytec¢na tekutina.

SusSeni zeleniny

Sudend zelenina je stejné chutnd jako sudené ovoce. Mizete ji pouzit napriklad na
zdokonaleni polévek, hustych jidel a dusenych jidel. VSude tam, kde se pouziva Cerstva
zelenina, miZete pouZit i suenou zeleninu. Pfedtim, neZ budete pfipravovat zeleninu na
suseni, omyjte ji studenou vodou. Zpracujte zeleninu v zavislosti na jejim druhu, olistéte
ji a pokud je to nutné, odstrafite seminka. Pokud si chcete usetfit ¢as, miZete na loupani i
sekani pouzit kuchynsky robot.

Nechte pii sudeni zeleniny volné plynout svou kreativitu. Pfed suSenim mizete napriklad
vloZit kousky zeleniny na 2 minuty do zFedéné citronové Stadvy a podobné, aby ziskali
&erstvou chut napfiklad druhy zeleniny jako je chfest nebo fazoli.

Piedpfiprava zeleniny

Vétéina druhl zeleniny musi byt pfed sudenim pred nékolika lety oSetfena. Dodrzujte
nasledujici tipy, abyste co nejlépe vyuzili vasi zeleniny.

Né&které druhy zeleniny, jako cibule, Eesnek, feferonky, rajéata nebo houby, miZete sudit
bez predchozi prfipravy. VSechny ostatni druhy zeleniny tfeba zpravidla pred susSenim
pfedem upravit.

Kromé vy$e uvedenych druhl musite vafit téméi veskerou daldi zeleninu pired suenim v
omacce nebo blednuti. Nékteré druhy zeleniny obsahuji enzymy, které jsou zodpovédné
za zrani, a pokud nebyly odstranény, zpUsobily neziddouci zmény chuti a chuti v prib&hu
Casu. Dokonce i bez predbéZzného oSetfeni mohou byt tyto druhy zeleniny skladovany po
vysuSeni az 3 mésice. Diky pfedchozi pfipravé je doba trvanlivosti prodlouzena a chut
zUstava v zelening delsi dobu.
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VafFeni v pafe

Nejlepsi zplisob ptipravy pFed sudenim poskytuje vaFeni v paFe. Umistéte vrstvu
zeleninovych platk{l nebo kouskl do parni viozky nebo do cedniku. Nasekané zeleninové
kousky by mély byt vysoké maximalné 1,2 cm. Umistéte parni vlozku nebo sitko do hrnce
nad men&i mnoZstvi vafici vody. Voda by se neméla dotykat kousk{ zeleniny. Mé&jte na
ocCich Cas. Kdyz zeleninu vyberete, méla byt jesté trochu pevna. Zalijete zeleninu v mise se
studenou vodou, aby se zastavil proces vareni a aby si zelenina zachovala svou barvu.
Jemné zeleninu osuste a rozdélte ji na police susSicky.

Blansirovani

Doporucujeme pozehnani zelenych fazoli, kvétéku, brokolice, chfestu, brambor a hrach
pred susenim. Vzhledem k tomu, Ze tyto druhy zeleniny se Casto pouzivaji v dusenych
pokrmech a hustych polévach, blednuti zajisti, Ze si zachovaji svou barvu. PoloZte zeleninu
do vrouci vody po dobu nejvySe 3-5 minut. Poté pridédme zeleninu na sito, jemné ji
ususime a rozlozime na podlahu susicky.

BlanSirovani je sice rychlejsi proces jako vareni v pare, ztraceji se vSak pfi ném ve vrouci
vodé cenné slozky zeleniny. Nedoporucujeme Vam tuto metodu pro zeleninové platky,
protoze pfi blansirovani by se mohly rychle rozvafit. Chcete blansirovat zeleninu
nakrajenou na malé kousky, dejte tyto kousky do velkého hrnce s vafici vodou. Vlozte na
250 ml vody maximaln& 1 pohar (200 ml) kousk{ zeleniny. Dlsledné sledujte ¢as. Doba
béleného trva priblizné jen polovinu ¢asu z Casu, ktery potfebujete pro vareni v pare. Kdyz
zeleninu vyberete, méla by byt stdle mirné tuha.

Suseni ovoce

Suseni je jednim z nejlepsich zplsobl konzervace ovoce. Su$ené ovoce muizete
konzumovat Ccisté nebo jej pouzit na zdobeni zmrzliny ¢ do kolace. Susené ovoce
obsahuje pouze pfirodni cukry, zadné pridavné latky a navic je cenové vyhodné.

Pouzitim susSi¢ky na potraviny Ize suSené ovoce vyrobit velmi jednoduse. Ovoce umyijte
dfive, nez zacnete. Je-li to nutné, odstranite musle a jadro a nakrajejte ovoce na platky
nebo krouzky, dokud nebude vysuseno.

Abyste dosahli dobré vysledky, nemusite ovoce nutné predem pripravit. Nékteré druhy
ovoce, jako jsou jablka, hrusky, broskve, meruriky a banany vsak zméni barvu, kdyz tyto
sudené plody skladujete po dobu deléi ne? 6 mésicl. Plody jsou také tehdy presto
pozivatelné, avsak jsou velmi nevzhledné. Pokud chcete, aby se ovoce nezafarbilo, méli
byste ho na proces suseni pfipravit. Banany jsou v neosSetifeném stavu sice hnédé, jsou
véak velmi sladké a maji silnou bandnovou chut. Nakrdjejte banany jednoduse na platky a
poloZte platky do polic susi¢ky. Dodrzujte cCasy susSeni ovoce, které jsou uvedeny v
kapitole "Doporucené potraviny a ¢asy suseni".

Abyste ovoce ochranili pred zbarvenim, ponofte ovoce pred susenim na dobu dvou minut

do citrénové, ananasové nebo pomerancové S$tavy. Kousky vysuSte pomoci papirové
utérky a polozte je na jednotliva patra susicky.
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PfedpFiprava s citrénovou, ananasovou a pomerancovou s$tavou

Cerstva nebo lahvova citrénovd, ananasova a pomerancova &tava je diky své prirodni
sladkosti perfektni pro zpracovani ovoce pred susenim. Ananasovou a pomerancovou
$tavu milzete pouzivat nefedénou nebo ji podle chuti Ize roziedit. Pokud pouzivate
citrénovou $tavu, smichejte 1 dil $tavy s 8 dily vody a namodte v ni ovoce na dobu 2
minut. MUZe se stat, Ze citronova &tava prehlusi ptirozenou chut ovoce a ovoce navzdory
prede$lému zpracovani ztmavne. Vyzkousejte proto rlizné ¢asy namaceni a rdizné poméry
fedéni.

PredpFiprava s kyselinou askorbovou

Kyselinu askorbovou, resp. praskovy vitamin C, na Upravu ovoce pred susenim ziskate v
Iékarné. Smichejte 1 kavovou Izicku praskového vitaminu C se 4 sklenicemi (200 ml) vody
a namocte ovoce na dobu 2 minut. Stejné jako u citrénové tavé se mize stat, ze prichut
citrénu prorazi ptirozenou chut ovoce. Experimentujte proto s riznou dobu namaéeni a s
rliznym pomérem tedéni.

Vyroba ovocné kuze

Pro vyrobu roli ovocné kiize nebo ovocnych prouzkd mdZete udélat z ovoce pyré a susit
ho jako tenké platky, které se nazyvaji ovocna kize. Tyto platky jsou velmi tuhé, chutné
a jsou zdravou sladkou svacinkou. Ovocnou kdZi si mGzete koupit také v supermarketu,
ale rychle zjistite, e domaci ovocna kiZe chutnd mnohem &erstvéjéi a intenzivn&ji. Pro
pfipravu ovocné klZe jsou vhodné predeviim zbytky ovoce, které by jinak skoncily v
odpadu.

Vyroba ovocné kize je velmi jednoduchd. Ovoce dlkladné omyijte studenou vodou a
odstrarite stopky a listy. Pokud je to nutné, odstrarite slupku, kdZi, jadérka nebo semena.
Ovoce nebo rdzné ovocné kombinace dle vlastniho vybéru rozmixujte na pyré a pridejte
takové mnoZstvi tekutiny, aby vzniklo hladké, pevné pyré. Pro zfed&ni miZete pouZit
med, ovocnou $tdvu nebo vodu. Smés by neméla byt pfili$ Fidka, jinak nebude drzet na
susici podloZce. PFi ovoci s vysokou vihkosti pridejte proto jen trochu tekutiny.

MlZete ochutnat ovocné pyré podle vadeho vkusu. KdyZ vas vafi ovocné pyré, ovocna plet
ochutna jesté vic. Dbejte na to, aby nedoslo k pfilis sladkému prasku, protoze ztrata vody
zvysuje sladkost pfi suseni.

Pokud ovocnou kiZi po vyrobé nepouzijete pro konkrétni Gcel, mizete polovinu slozky ze
susSicky zakryt plastovou félii. Aby byla zajisténa dostatecna cirkulace vzduchu, musi se
zakryt jen polovina plochy. Pokud pouZijete na pfipravu ovocné kiize vice neZ jeden
slozku, zakryjte pfi prekryvajicich se policich suSicky vzdy druhou polovinu. Po zakryti
umistéte police v zafizeni tak, ze fdlie jsou rozdéleny spravné.

Pokud zpracovavate velmi lepkavé pyré, jako je bananové pyré, rozstiilejte kazi ovoce
malym mnozstvim oleje. Jakmile byly vSechny police naplnény, viozte je do suSicky na
potraviny a vysousejte pyré, dokud nebude kuze. Kary z ovoce by mély byt snadno
vyjmuty ze zasobniku. SloZzte ovocnou pokozku do plastového filmu a skladujte jej pri
pokojové teploté. Kara ovoce muze byt zabalena do plastové félie a skladovéna pii
pokojové teploté. MuZete pridat koreni, mleté orechy nebo kokosové viocky podle vaseho
vkusu.
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Experimentujte se svymi recepty. Jednotlivé plody ovoce chutnaji lahodné, ale existuji
getné ovocné kombinace, které udélaji ovocnou kiZi jedté chutn&jsi. Jako napfiklad
nasledujici kombinace ovoce:

e jahoda-banén e med-brusinka-pomeranc e malina-banan-kokos

¢ jahoda-rebarbora e ananas-pomeranc¢ e michané bobulové ovoce
e ananas-broskev e ananas-merunka e jablko-borlivka

e jablko-skofice e malina-jablko

Suseni masa a ryb

Susené maso je idealni na taboreni a odpocinkem v kempu. KdyZ maso pozdéji opét
rehydrataci, bude chutnat skoro jako Cerstvé.

Dtlezité: S vyjimkou vyroby suseného masa / jerky maso i ryby pfed susenim uvafrte,
aby se v nich zni¢ili bakterie. Sudené maso a su$ené ryby zkonzumujte b&hem 2 mésicd.

PouZijte nejchudsi maso a odstrante co nejvice tuku. Pfed susenim vafime maso, aby bylo
chutné a chutné. Marindda by neméla obsahovat zadny olej, ale sll, aby vytahla vodu z
masa a stala se odolnéjsi. Pfidejte marinadové kyselé prisady, jako je rajcatova omacka
nebo ocet, aby se maso rozlomilo a maso bylo jemné.

Ve zmrzlém stavu mize byt maso nakrdjeno na tenké platky. Pokud mate moznost,
mUzZete také pouzit kuchyrisky robot pro Fezani nebo pozadejte svého feznika, aby
nakrajel maso na tenké platky.

Pokud susite maso do dusenych pokrm{ nebo jako pfilohu do polévky, nezapomefite
maso pred vysusenim uvarit. Maso pak nakrajejte na malé kosticky a rozlozte ho na
police. Suste maso, zatimco unikne vedkera vihkost, coz mdze trvat od 2 do 8 hodin.

Pred pouzitim suseného masa v polévkach ho asi 1-2 hodiny pred varenim namocte do
vody, dokud nebude opét mékké a zhruba stejné velké, jako bylo pred susenim.

Hovézi maso: Pouziti prednostné libové maso z boku nebo ze zadni &asti. Zebra jsou na
suseni méné vhodné.

KuFeci maso: Kufeci maso se pred susenim dobre otadi. Maso lIze varit v omacéce nebo
petrzelce. Kufeci prsa jsou chudsi nez tmavé maso.

Ryby: Pfed susenim ryby vafte v pare. Pfipadné jej mizete kousnout do trouby.
PFedehrejte troubu na 100 ° C a pecte ryby po dobu 20 minut. Rybi jazyk a platys jsou
zvlasté vhodné pro suseni.
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Tipy pro pFipravu hovéziho suseného masa "Beef Jerky"

Pokud vysusite maso, aniz jste ho predtim uvafili, ziskate dobfe chutnajici maso, které je
také znamé pod nazvem "Beef Jerky" (susené hovézi). Jeho pfiprava je jednou z
nejstarSich metod konzervace potravin. Vzhledem k tomu, Ze maso pfedem nevafite,
potfebujete jen kvalitni maso a zpracovavejte ho jen na cistém a sterilnim misté.
Dlkladné vycistéte pracovni desku pak, jak jste zpracovali maso. Pfiprava Beef Jerky je
jedind metoda, pfi které maso neni pred susenim uvarené.

¢ Na vyrobu suSeného hovéadzieho Beef Jerky pouzite kvalitny, chudy kus hovédzieho mésa
z boku alebo zo zadnej ¢asti. Madso by malo mat hribku asi 2,5 az 3,5 cm. Odstrafite
vSetok tuk a spojivové tkanivd, pretoZe tuk staZuje proces sudenia a spojivové tkanivo sa
da len velmi tazko po vysuseni pozut.

e Polozte maso na 30 minut do mrazaku, aby se dalo snadné&ji krajet. Potom ho otocte a
nechte ho v mrazni¢ce po dobu dal&ich 15 minut. Potom ho nakrajejte pii¢né k vliaknim na
prouzky Siroké 0,3 cm.

* Marinované masové prouzky po dobu 3 hodin nebo pfes noc. Diky marinadé bude maso
zakorenéné a jemnéjsi. Cim delsSi je maso marinované, tim pikantnéjsi bude.

o M{Zete také ochutnat maso se soli, kofenim, ¢esnekem nebo cibuli prasek nebo jinym
koFenim. Spice vSak ma pocit pachu, protoze chut vysusi. Experimentujte s pepfem, dokud
je jahodové maso prizplsobené Vasemu vkusu.

e Marinované prouzky vysuste kuchynskou utérkou a umistéte je na slozky susicky. Aby se
zabranilo odkapavani prebytecné marinady, vicenasobné zatlacte slozku na podlozené
kuchyriské utérce. Prouzky suste, dokud nejsou témér Upiné suché, ale daji se jesté ohybat
aniz by se zlomily. Do takového stavu tfeba prouzky susit 6 az 16 hodin. Jinak nez jiné
susené maso by mélo byt Jerky sice tuhé, ale ne suché.

UPOZORNENI: Bezpodmineéné dbejte pti vyrobé sueného hovéziho Beef Jerky na
sterilni pracovni prostredi. Myjte si peclivé ruce i vSechny povrchy pred zpracovanim
masa a po zpracovani masa.

Suseni kvétin a bylinek

Kvétiny: Pritokové kvétiny po vysudeni rosy a pred vecerni vihkosti zlstava na kvétinach.
Kvétiny vysuste co nejdfive po roztrZzeni. Odstrarite poskozené nebo hnédé vstupenky.
Umistéte kveétiny na police susicky a davejte pozor, abyste se neprekryvali. Doba schnuti
zavisi na velikosti a typu kvétin a trva asi 2 hodiny az 36 hodin.

Byliny: Vyplachnéte bylinky, napnéte a vysuste. Odstrante mrtvé nebo hnédé platky.

Vysuste byliny na stonku a po vyschnuti je vyjméte. Rozbalte bylinky volné na regalech.
Doba schnuti zavisi na velikosti a typu a pohybuje se od 2 do 6 hodin.
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Skladovani susenych potravin

Jakmile jsou potraviny vysusSené, mély by byt pro dalsi skladovani dobfe zabalené.
Nasledujte uvedené pokyny, aby zlstali potraviny sv&zi a chutné tak dlouho, jak je to
mozné.

Vhodné nadoby

Na skladovani je vhodna kazda nadoba, kterad je Cistd, vzduchotésnd a vodotésna. Také
vzduchotésné plastové sacek s uzavérem a teplem zavarené varné sacek se dobfe hodi pro
skladovani. Naplriite sacek tak velmi, jak je to mozné, a vytlacte prebytecny vzduch.
Uchovavejte kapsy v kovové nadobé s vikem, aby se k potravindm nedostal hmyz. Sklenéné
pohéry se zdvitem a s uzavérem mdiZete pouzivat s plastovym sackem nebo bez néj.
Plastové nadoby s uzaviratelnymi viky jsou stejné vhodné, ale mély by byt vzduchotésné.
Nepouzivejte papirové sacky, tenké plastové sacky, svacinovy papir nebo netésnici nadoby.

Vseobecné pokyny ke skladovani

e Vyckejte susené potraviny zcela vychladnout.

e Teplo a svétlo potraviny zkazi. Ulozte potraviny na suchém, chladném a tmavém
misté. Odstrante z nddoby prebytecny vzduch a peclivé ji uzavrete.

e Idedlni teplota pro skladovani je 15 °© C nebo méné. Neskladujte potraviny
nezabalené v kovové nadobé.

e Nepouzivejte nadoby, které jsou netésné nebo jejichz tésnéni je zkazené.

e Kontrolujte susené potraviny pravidelné na zbytkovou vihkost. Pokud jsou stale pfilis
vihké, je tfeba je susit déle.

e Neskladujte susené ovoce a zeleninu déle nez 1 rok.

e Pokud je to mozné, suste potraviny v |été a po jednom roce je vyménte.

e Susené maso, kufeci maso a ryby by nemély byt skladovany v chladnicce déle nez 3
mésice. V mraznicce je Ize uchovavat az do 1 roku.

o Vakuovani m@ze prodlouzit Zivotnost sugenych potravin o nékolik mésicd za
predpokladu, ze byly peclivé vysuseny.

Pokyny k mistu uskladnéni

Susené potraviny by mély byt skladovany vzdy v chladu, v tmavém a suchém prostredi.
Regaly v blizkosti okna zakryjte, abyste ochranili potraviny pred svétlem. Sklenéné
nadoby se zavitem a plastové nadoby uskladnéte v papirovém sacku nebo v uzaviené
skfini. Cementové stény a podlahy jsou casto vlhké a studené. Nadoby se susenymi
potravinami nepokladejte primo na zem a dejte pozor, aby se nedotykaly zadné stény,
protoze jinak se mize v nddobé tvorit kondenzovanda voda. Potraviny neskladujte v
blizkosti véci, které tvori silny zapach, jako jsou natérové hmoty, rozpoustédla nebo
petrolej.
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Pokyny pro dobu skladovani

Neschovavejte susené ovoce a zeleninu déle nez 1 rok. Konzumujte susené maso, ryby,
kufe nebo maso sudené béhem 1-2 mésicl. Oznacte potraviny a konzumujte potraviny,
které jiz nejsou dlouhé. Pravidelné kontrolujte susené potraviny. Pokud je potravina vIhci
neZ doba, po kterou byla balena v kontejneru, miiZze se v nddob& nahromadit tekutina.
Potrete potraviny na odkapavaci misku a opét ji osuste. Pak je ulozte do vzduchotésné
nadoby. Forma formy ukazuje, Ze jidlo nebylo pfed skladovanim rfadné vysuseno nebo ze
nadoba neni vzduchotésna. Rozliti okamzité vylijte potraviny.

Pokyny k rehydracii

V prdb&hu sudeni je z potravin odstranéna jejich vihkost. PFi rehydrécii nahrazujete
chybéjici vihkost, dokud se znovu obnovi plvodni vihkost. Ac¢koli mZze byt suSené ovoce
konzumovany v suchém stavu, mlZete ho pFed pouZitim kdykoliv rehydrataci. Prosim,
postupujte podle nasledujicich tipQ.

Pridani vody

e Chcete-li pouzit na drobno nasekané susené ovoce a zeleninu na peceni susenek a
kolackl, nemusite ho nevyhnutelné rehydrataci. Pokud se Vam v&ak zda pfili$ suché,
navlhéete pohdr (200 ml) suSeného ovoce s 1 polévkovou IZici vody.

e Chcete-li pouzit susené ovoce a zeleninu na soufflé, dorty, rychlé chleby, tésto nebo
na smési na peceni, pouzijte 2 dily vody a 3 dily suseného ovoce.

e V pripadé, Ze se ovoce a zelenina budou vafrit v tekutiné, jako naptiklad pfi zeleninové
priloze nebo v kompotu, pouzijte 1-1% dild vody na 1 dil su§eného ovoce.

Jiné metody rehydratace

e Prebytecnou vodu z rehydrovanych susenych potravin si uchovejte. Zbytky obsahuji
cenné Ziviny. Tekutinu zamrazte a pouZijte ji do polévek, do ovocné kize, kold&d nebo
do kompotu.

e V pripadé, Ze suSenou zeleninu pouzivate do polévek, nemusite ji predtim samostatné
rehydrataci. Susenou zeleninu pridejte jednu hodinu predtim, nez bude polévka
hotova. Nepridavejte pept, stl, kostku bujénu ani rajéatovou oméacku, dokud zelenina
nebude znovu zavodnénd a uvarend, protoze tyto suroviny by mohly rehydracii
zabranit.

o Neékteré potraviny potrebuji pro rehydraciu delsi dobu nez jiné. Mrkev a fazole
potfebuji zpravidla vice ¢asu jako hrach nebo brambory. Obecné plati, ze ¢im vice
Casu potravina potiebuje k suseni, tim déle trva i rehydracia.

o Nepouzivejte pro rehydréciu vice vody, nez je nutné, protoze jinak by odpluli diilezité
ziviny. Vlozte suSené potraviny do nadoby a zalijete jejich jen takovym mnozstvim
vody, aby byly akorat zakryté. Pokud je pro rehydraciu potfebné vice tekutiny, pfilijte
trochu tekutiny pozdéji.
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Cisteni a udrzba
Cistéte slozky susicky po kazdém pouZiti teplou saponatovou vodou. Nedistéte police,
dvifka a zakladnu zafizeni v mycce nadobi! Odolné Spiny vycistéte tim, Ze jejich namocite
a setfete pomoci plastové kartacku. Nepouzivejte abrazivni Cdistici prostfedky nebo
rozpoustédla. Zakladnu zafizeni vycistéte vlhkym hadfikem nebo houbickou. Proto
vytahnéte zastréku ze zasuvky. Nikdy neponofujte zafizeni do vody nebo jinych tekutin,
protoze obsahuje elektrické soucasti. Po vyclisténi zafizeni nechte vsechny dily kompletné
vyschnout a ulozte jej na suché, Cisté misto.

Pokyny k likvidaci

Podle Evropského nafizeni odpadu 2002/96 / EU tento symbol na vyrobku
nebo jeho obalu znamena, Ze vyrobek nepatfi do domaciho odpadu. Na
zakladé smérnice by mél pristroj odevzdat na pfislusném sbérném misté
pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Zajisténim spravné
likvidace vyrobku pom{zete zabrénit moznym negativnim dopaddm na
Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by jinak mohl byt disledek nespravné
likvidace vyrobku. Pro detailnéjsi informace o recyklaci tohoto vyrobku se

_ obratte na sv{j Mistni GFad nebo na odpadovou a likvida&ni sluzbu vasi
domacnosti.

Prohlaseni o shodé

Vyrobce: Chal-Tec GmbH, Wallstraie 16, 10179 Berlin,
Deutschland.

Tento produkt je v souladu s nasledujicimi
evropskymi smérnicemi:

2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)
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