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Vazeny zakaznik,

gratulujeme Vam k zakupeniu produktu.
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Technicka Specifikacia

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

Bezpecnostné pokyny

e Dbkladne si precitajte nasledujlce pokyny a dodrzujte ich, aby sa zabranilo
poskodeniam.

e Nenechavajte zariadenie pocas prevadzky bez dozoru.

e Majte zariadenie vzdy pod dohladom, ak su pritomné deti.

e PouZivajte zariadenie len vo vnutornych priestoroch a umiestnite ho na ¢istom a suchom
mieste, daleko od horlavych objektov.

e Zariadenie sa pocas prevadzky zohrieva, nedotykajte sa v tomto ¢ase povrchov
zariadenia.

e Neodportic¢ame Vam prevadzkovat zariadenie pocas dlhSej doby s teplotou nad 65 °C,
pretoze inak budul povrchy zariadenia velmi horlce.

e Umiestnite zariadenie na ploche odolnej voci poskriabaniu, pretoze ina¢ sa moézu
povrchy poskodit.

e NepouZivajte zariadenie, ak je poskodeny napajaci kabel alebo regulatory. Kontaktujte
kvoli opravam vyrobcu.

e NepouZivajte vo vnutri zariadenia Ziadne ostré predmety.

e Vypnite najskor prad na zariadeni predtym, nez vytiahnete zastrcku.

e Odpojte zariadenie z elektrickej zasuvky, ak uz viac zariadenie nepouzivate.
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e Nechajte zariadenie pred &istenim vychladndt.

e Neponérajte zariadenie ani sietovy kabel do vody.

e Nezapajajte zariadenie do pokazenej elektrickej zasuvky.

e Dajte pozor, aby napajaci kabel nevisel cez pracovnu plochu, aby za neho nikto nemohol
tahal alebo aby na fiom niekto neuviazol.

e Pouzivajte iba prislusenstvo, ktoré je vyslovne povolené vyrobcom.

e Zariadenie pocas prevadzky nepremiestiujte.

Uvedenie do prevadzky a obsluha zariadenia

1. Uistite sa, Ze zapinac je vo vypnutej polohe OFF. Umiestnite zariadenie na Cisty, suchy
podklad mimo dosahu deti a zvierat. Pripajajte zariadenie len do zasuviek s napatim
220-240 V. Nepouzivajte predlzovaci kabel.

2. Nezakryvajte vetracie otvory. Nechajte medzi zariadenim a stenou vzdialenost
najmenej 30,5 cm, aby mohol dostato¢ne pradit vzduch.

3. Nekladte zariadenie na lahko vznetlivé povrchy.

4. Pred pouzitim zariadenie predhrejte pocas doby 45 minut pri teplote 32 °C, aby sa
odstrénila zvy$na vihkost.

5. Pred naplnenim vytiahnite zasobniky a poukladajte potraviny na police. Dajte pozor na
to, aby sa potraviny neprekryvali.

6. VloZte police do zariadenia pomocou oboch ruk.

7. Otacajte reguldtorom na hornej Casti zariadenia, aby ste nastavili pozadovanu teplotu.
8. Ak by sa v priebehu procesu susenia tvorila na potravinach vihkost, lahkymi dotykmi ju
odstrante kuchynskou utierkou.

Prehl'ad modelu 10029505

DRYING GUIDE

95-125 35-52

RAISING BREAD 110-115 43-46

145
(63:Q)

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

1. Stlacte podsvieteny zapinac/vypinac, aby ste zapli zariadenie.
2. Zvolte pozadovanu teplotu otd¢anim oto¢ného regulatora.
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Prehl’'ad modelov 10029506, 10031317,10031318

TEM o o Temperature (o9

HERBS 95125 3552
RAISING BREAD 110115 4346

Potravina Byliny Chlieb Jogurt Zelenina Ovocie Méso a
ryby
°C 35-52 43-46 46 49-57 57-63 63-68

Zariadenie je vybavené elektronickym ¢asovadom (maximéalne 40:59 hodin). Casovaé
nastavite nasledovne:

1. Stlacte podsvieteny zapinac/vypinac, aby ste zapli zariadenie.

2. Podrzte stladené tladidlo START/SEL, kym zadne blikat zobrazenie hodin ¢asovacda.

3. Pouzite tlac¢idlo UP/DOWN pre nastavenie hodin. Potom stlacte tlacidlo SEL a nastavte
minut. Stlacte dalsi raz tlacidlo SEL. Ukazovatel teploty blika. Pouzite tlacidlo UP/DOWN
pre nastavenie poZadovanej teploty. Stlacte znovu tlacidlo SEL pre potvrdenie nastavenia.
4. Stlacte tlacidlo SEL pre spustenie procesu susenia.

Prehl'ad modelu 10029507

TEMPERATURE ( °C )

1. Stlacte podsvieteny zapina¢/vypinac, aby ste zapli zariadenie.
2. Stlacte tlacidlo SEL, az kym na displeji neblikd zobrazenie ¢asu. Pomocou tlacidiel so
Sipkami nastavte cas.
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Odporucané nastroje a pomocky

e NOZ na zeleninu
e Doska na krdjanie
e Nadoba na uskladnenie

Dalsie pomécky, ktoré ul'ahéuja pripravu potravin:

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

e Parny hrniec alebo hrniec s vloZzkou 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 pre pripravu pokrmov

v

Supky z ovocia a zeleniny obsahuji mnoho Zivin. Z tohto dévodu sa neodporiéa susené
plody Supat, ked sa jedia ako lahké jedlo alebo sa pouzivaju do susienok. Inak tiez
mobzete jablkd a paradajky aj oltipat, ak chcete ich pouzivat v polievkach & koldoch. Ak
mate radSej ovocie a zeleninu o$Upané, ollpte ju skor, nez ju budete susit v susicke.

Jednym z najdélezitejSich faktorov pre Uspesné susenie je spdsob, akym jedlo nareZete na
kusky. Nakrdjajte vSetky potraviny na rovnako hrubé kusy, aby mali priblizne rovnaky
obsah vlhkosti. Hrubé platky sa susia pomalSie ako tenké platky. Je len na vas, na ako
hrubo nareZete platky, vSetky by vS8ak mali byt priblizne rovnakej hribky, aby bolo
zabezpecené rovnomerné susenie.

Hoci Supka mnohych potravin obsahuje cenné G&inné latky, mdZe vSak branit sudeniu.
Pocas suSenia sa odparuje voda z reznych pléch, nie vSak cez Supu. Cim vacsia je rezna
plocha, tym rychlejsie a lepsie potravina vyschne.

Z tohto dovodu by mala pyt’ tenkd tycinkovité zelenina, ako je zelena fazula, Spargla a
rebarbora, rozpolena pozdlzne alebo velmi Sikmo v priecnom smere, aby bola prierezova
plocha ¢o najvacsia a aby kusky dobre uschli.

Krajajte ovocie na tenké, ploché platky. Brokolica by mala byt rozrezana na polovicu
alebo na Stvrtiny v zavislosti od svojej velkosti. Drobné ovocie, ako s jahody, méze byt
rozdelené na polovicu. ESte mensie plody sa daju bud rozkrojit na polovicu, alebo
blansirovat, aby Supa lahsie povolila.

Ako naplnit police

Pouzite cely povrch uloznych polic, no uistite sa, ze medzi jednotlivymi kiskami zostava
dostatok priestoru, aby mohol v zariadeni dostatoc¢ne cirkulovat vzduch. Uistite sa, Ze sa
jednotlivé kusky neprekryvaju. To plati predovsetkym pre bananové platky a jablcné
krazky. V pripade, Ze su niektoré kusky po suseni stale prilis vihké, je to Casto preto, ze
pri suseni lezali jeden cez druhy.
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Vzhladom na to, Ze pocas susenia sa vyparuje voda, potraviny sa zmrstia. Z tohto dévodu
potrebuje rovnaké mnozstvo potravin po Case ovela mensi priestor pre skladovanie.
Nakrajané kusky by nemali byt hrubsie ako 1 cm.

MéZe sa stat, Ze budete musiet narezané kusky raz alebo dvakrat pocas suenia obratit,
aby sa vysusili rovnhomerne. V takomto pripade zariadenie vypnite, vytiahnite zastrcku,
vyberte policu, obrétte dané kulsky, vlozte zdsobniky znovu naspat a opédtovne zadnite
susenie.

Ako zabranit kvapkaniu

Niektoré potraviny, ako su napriklad paradajky, citrusové plody alebo sladené ovocie,
maju tendenciu kvapkat. Odkvapkana tekutina mdze mat vplyv na chut potravin v nizSom
priecinku. Aby sa zabranilo kvapkaniu, opakovane zatlacte naplnenu policu na podloZenej
kuchynskej utierke, potom ako ste na fu umiestnili potraviny. Tym sa z potravin odstrani
prebytocna tekutina.

SusSenie zeleniny

Sudend zelenina je rovnako chutnd ako susené ovocie. Mézete ju pouZit napriklad na
zdokonalenie polievok, hustych jedal a dusenych jedal. VSade tam, kde sa pouziva Cerstva
zelenina, moéZete pouZit aj sudenl zeleninu. Predtym, ako budete pripravovat zeleninu na
susenie, umyte ju studenou vodou. Spracujte zeleninu v zavislosti od jej druhu, odistite ju
a ak je to potrebné, odstrarite semienka. Ak si chcete uSetrit ¢as, moZete na lUpanie aj
sekanie pouzit kuchynsky robot.

Nechajte pri suseni zeleniny volne plynut svoju kreativitu. Pred suSenim mozete napriklad
vloZit kusky zeleniny na 2 mindty do zriedenej citrénovej $tavy a podobne, aby ziskali
Cerstvu chut napriklad druhy zeleniny ako je $pargla alebo fazule.

Predpriprava zeleniny

V&dédina druhov zeleniny musi byt aZ na niekolko vynimiek pred sudenim vopred
upravena. Drzte sa nasledujlcich tipov, aby ste ziskali z Vasej zeleniny ¢o najviac.

Niektoré druhy zeleniny, ako cibula, cesnak, feferdny, paradajky alebo huby, mdZete susit
bez predoslej pripravy. VSetky ostatné druhy zeleniny treba spravidla pred susSenim
vopred upravit.

Okrem spomenutych druhov musite takmer vsetky ostatné tipy zeleniny pred susenim
uvarit v pare alebo blan$irovat. Niektoré druhy zeleniny obsahuji enzymy, ktoré su
zodpovedné za zrenie a pokial by tieto neboli odstranené, sposobili by ¢asom nezelané
zmeny chuti a ardmy. Aj bez predo$lej Upravy mozZete tieto druhy zeleniny skladovat po
vysueni a? 3 mesiace. Vdaka predoélej priprave sa predizi doba skladovania a tieZ v
zelenine potom ostdva po dlh$iu dobu uchovana chut.
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Varenie v pare

Najlepsi spdsob pripravy pred susenim poskytuje varenie v pare. Umiestnite vrstvu
zeleninovych platkov alebo kuskov do parnej vliozky alebo do cedidla. Nasekané zeleninové
kusky by mali byt vysoké maximalne 1,2 cm. Umiestnite parnu vlozku alebo sitko do hrnca
nad mensie mnozstvo vriacej vody. Voda by sa nemala dotykat kuskov zeleniny. Majte na
ociach &as. Ked zeleninu vyberiete, mala byt edte trochu pevnd. Zalejete zeleninu v mise
so studenou vodou, aby sa zastavil proces varenia a aby si zelenina zachovala svoju farbu.
Jemne zeleninu osuste a rozdelte ju na police susicky.

Blansirovanie

Odpori¢ame Vam pred susenim blansirovat zelené fazulky, karfiol, brokolicu, $parglu,
zemiaky a hrasok. KedZe tieto druhy zeleniny s Casto pouzivané v dusenych pokrmoch a
hustych polievkach, blansirovanie sa postara o to, aby si uchovali svoju farbu. Vlozte
zeleninu do vriacej vody maximalne na dobu 3-5 mindt. Potom zlejte zeleninu do sitka,
jemne ju vysuste a rozlozte ju na poschodia susicky.

BlanSirovanie je sice rychlejSi proces ako varenie v pare, stracaju sa vSak pri fiom vo
vriacej vode cenné zlozky zeleniny. Neodpori¢ame Vam tuto metddu pre zeleninové
platky, pretoZe pri blandirovani by sa mohli rychlo rozvarit. Ak chcete blangirovat zeleninu
pokrdjanu na malé kusky, dajte tieto kisky do velkého hrnca s vriacou vodou. VloZte na
250 ml vody maximalne 1 pohar (200 ml) kuskov zeleniny. Désledne sledujte ¢as. Doba
blansirovania trva priblizne len polovicu ¢asu z Casu, ktory potrebujete pre varenie v pare.
Ked' zeleninu vyberiete, mala by byt stdle mierne tuha.

Susenie ovocia

Susenie je jednym z najlepSich spOGsobov konzervacie ovocia. Susené ovocie mbzete
konzumovat ¢&isté alebo ho pouZit na zdobenie zmrzliny & do koldéa. Susené ovocie
obsahuje iba prirodné cukry, ziadne pridavné latky a navyse je cenovo vyhodné.

Pomocou potravinovej susicky mozno su$ené ovocie vyrabat velmi jednoducho. Umyte
ovocie predtym, ako zacCnete. Ak je to potrebné, odstrante Supu a jadierka a nakrajajte
ovocie na platky alebo krizky, kym ho budete susit.

Aby ste dosiahli dobré vysledky, nemusite ovocie nevyhnutne vopred pripravit. Niektoré
druhy ovocia, ako su jablka, hrusky, broskyne, marhule a banany vsak zmenia farbu, ked’
tieto susené plody skladujete po dobu dlhsiu ako 6 mesiacov. Plody su aj vtedy napriek
tomu pozivatelné, avsak su velmi nevzhladné. Ak chcete, aby sa ovocie nezafarbilo, mali
by ste ho na proces su$enia pripravit. Bandny su v neoSetrenom stave sice hnedé, su
véak velmi sladké a maju silni bandnovu chut. Nakrajajte banany jednoducho na platky a
poloZte platky do polic susi¢ky. Dodrzujte casy suSenia ovocia, ktoré su uvedené v
kapitole ,Odporucané potraviny a ¢asy susenia“.

Aby ste ovocie ochranili pred sfarbenim, ponorte ovocie pred susenim na dobu dvoch

minGt do citrénovej, anandsovej alebo pomaranéovej $tavy. Kusky vysu$te pomocou
papierovej utierky a polozte ich na jednotlivé poschodia susicky.
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Predpriprava s citrénovou, ananasovou a pomarancovou $tavou

Cerstvé alebo fladkova citrénovd, anandsovd a pomarancova &fava je vdaka svojej
prirodnej sladkosti perfektnd pre spracovanie ovocia pred susenim. Ananasovu a
pomarancéovl $tavu mdZete pouzivat neriedend alebo ju podla chuti moZno rozriedit. Ak
pouzivate citrénovl Stavu, zmiesajte 1 diel stavy s 8 dielmi vody a namocte v nej ovocie
na dobu 2 minlt. MdZe sa stat, Ze citrénova Stava prehlusi prirodzent chut ovocia a
ovocie napriek predoslému spracovaniu stmavne. VyskusSajte preto rézne ¢asy namacania
a rézne pomery riedenia.

Predpriprava s kyselinou askorbovou
Kyselinu askorbovl, resp. praskovy vitamin C, na Upravu ovocia pred susenim ziskate v
lekarni. Zmiesajte 1 kavovu lyzicku praskového vitaminu C so 4 poharmi (200 ml) vody a
namodte ovocie na dobu 2 minlt. Rovnako ako pri citrénovej $tave sa mdze stat, Ze
prichut citrénu prerazi prirodzend chut ovocia. Experimentujte preto s réznou dobu
namacania a s roznym pomerom riedenia.

Vyroba ovocnej koze

Pre vyrobu roliek ovocnej koZe alebo ovocnych prizkov mézete spravit z ovocia pyré a
susit ho ako tenké platky, ktoré sa nazyvajl ovocnd koZa. Tieto platky si velmi tuhé,
chutné a st zdravou sladkou desiatou. Ovocnl koZu si mdZete kupit tieZ v supermarkete,
no rychlo zistite, Ze domaca ovocnd koza chuti ovela CerstvejSie a intenzivnejSie. Na
pripravu ovocnej koZe su vhodné predovsetkym zvysky ovocia, ktoré by inak skoncili v
odpade.

Vyroba ovocnej koze je velmi jednoduchd. Ovocie dbékladne umyte studenou vodou a
odstrante stopky a listy. Ak je to potrebné, odstrante Supu, kozu, jadierka alebo semena.
Ovocie alebo rézne ovocné kombinacie podla vlastného vyberu rozmixujte na pyré a
pridajte také mnozstvo tekutiny, aby vzniklo hladké, pevné pyré. Pre zriedenie mbzete
pouzit med, ovocnu Stavu alebo vodu. Zmes by nemala byt prili$ riedka, inak nebude
drzat na sudiacej podloZke. Pri ovoci s vysokou vlhkostou pridajte preto len trochu
tekutiny.

Ovocné pyré mozete ochutit celkom podla Vasej chuti. Ked’ Vam ovocné pyré chuti, bude
Vam ovocnd koZza chutit edte viac. Dajte pozor, aby ste pyré nepripravili prili$ sladké,
pretoZe stratou vody sa sladkost pri sudeni este viac zosilni.

Ak ovocnu kozu po vyrobe nepouzijete pre konkrétny ucel, mbzete polovicu priecinka zo
susi¢ky zakryt plastovou fdliou. Aby bola zaistena dostatodna cirkuldcia vzduchu, musi sa
zakryt len polovica plochy. Ak pouZijete na pripravu ovocnej koZe viac ako jeden
priecinok, zakryte pri prekryvajucich sa policiach susicky vzdy druh( polovicu. Po zakryti
umiestnite police v zariadeni tak, ze félie su rozdelené spravne.

Ak spracuvate velmi lepkavé pyré, akym je napriklad bananové pyré, postriekajte ovocnu
kozu trochou oleja. Potom, ako naplnite vSetky police susicky, vloZte ich do susSicky
potravin a vysuste pyré, kym nebude kozovité. Platy ovocnej koZe by sa mali dat lahko
odstranit zo zdsobnikov. Zabalte ovocnu koZu do plastovej félie a uskladnite ju pri izbovej
teplote. Ovocnu kozu mozno zabalit do plastovej félie a skladovat pri izbovej teplote. Do
ovocného pyré mézete podla chuti pridat korenie, mleté orechy alebo kokosové viocky.
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Experimentujte so svojimi receptami. Jednotlivé plody ovocia chutia lahodne, no existuju
pocCetné ovocné kombinacie, ktoré spravia ovocnu kozu este chutnejSou. Ako napriklad
nasledovné kombindcie ovocia:

e jahoda-banan e med-brusnica-pomaranc e malina-banan-kokos

e jahoda-rebarbora e ananas-pomaranc e miesané bobulové ovocie
e ananas-broskyna e ananas-marhula e jablko-Cucoriedka

e jablko-skorica e malina-jablko

SusSenie masa a ryb

Susené maso je idedlne na taborenie a dovolenkovanie v kempe. Ked mé&so neskdr opat
rehydrujete, bude chutit skoro ako &erstvé.

DOLEZITE: S vynimkou vyroby suseného mésa/jerky méso aj ryby pred suéenim uvarte,
aby sa v nich znicili baktérie. SuSené mé&so a susené ryby skonzumujte pocas 2 mesiacov.

PouZite ¢o najchudSie maso a odstrante ¢o najviac tuku, ako je mozné. Mé&so pred
vysudenim marinujte, aby bolo chutné a jemné. Marindda by nemala obsahovat Ziaden
olej, ale sol, aby vytiahla z m&sa vodu a urobila ho trvanlivejSim. Pridajte do marinady
kyslé prisady, akymi s napriklad paradajkovd omacka alebo ocot, aby sa rozbili vlakna
masa a aby sa méaso stalo jemnym.

V mrazenom stave mdso mozno lahko nakrdjat na tenké platky. Ak mate moZnost,
mozete na krajanie pouzit aj kuchynsky robot alebo poziadajte Vasho madsiara, aby pre
Vas maso nakrajal na tenké platky.

Ak susite maso do dusenych pokrmov alebo ako prilohu do polievky, nezabudnite méaso
pred vysuSenim uvarit. Mdso potom nakrajajte na malé kocky a rozloZte ho na police.
Suste mé&so, kym unikne vSetka vihkost, ¢o moze trvat od 2 do 8 hodin.

Pred pouzitim suSseného masa v polievkach ho asi 1-2 hodiny pred varenim namocte do
vody, kym nebude opat mékké a zhruba rovnako velké, ako bolo pred suenim.

Hovadzie maso: PouZitie prednostne chudé maso z boku alebo zo zadnej Casti. Rebra su
na susenie menej vhodné.

Kuracie méso: Kuracie maso pred sudenim dobre prevarte. M3so mdzete uvarit v pare
alebo ho opiect. Kuracie prsia si chud$ie ako tmavé méso.

Ryby: Pred sudenim rybu uvarte v pare. Alternativne ju mdZete upiect v rdre. Predhrejte
rdru na 100 °C a pecte rybu po dobu 20 mindt. Ryby jazyk morsky a platesa st obzvlast
vhodné na susenie.
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Tipy pre pripravu hovadzieho suseného miasa ,,Beef Jerky"

Ak vysusite méso bez toho, aby ste ho predtym uvarili, ziskate dobre chutnajice maso,
ktoré je tiez zname pod nazvom ,Beef Jerky" (susené hovadzie). Jeho priprava je jednou
z najstarSich metdéd konzervacie potravin. Vzhladom na to, Ze méaso vopred nevarite,
potrebujete len kvalitné mé&so a spraclvajte ho len na cistom a sterilnom mieste.
Dokladne vycistite pracovnu dosku potom, ako ste spracovali maso. Priprava Beef Jerky je
jedind metdda, pri ktorej maso nie je pred susenim uvarené.

e Na vyrobu suseného hovadzieho Beef Jerky pouzite kvalitny, chudy kus hovadzieho
masa z boku alebo zo zadnej ¢asti. M&so by malo mat hrabku asi 2,5 az 3,5 cm. Odstrarite
vietok 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 mraznic¢ky, aby sa dalo lahsie krajat. Potom ho otoéte a
nechajte ho v mraznicke po dobu dalsich 15 mindt. Potom ho nakrajajte priec¢ne k
vldknam na pasiky Siroké 0,3 cm.

* Marinujte pasiky mésa pocas 3 hodin alebo cez noc. Vdaka marinade bude méso
korenenejsie a jemnejsie. Cim dlhsie budete mé&so marinovat, tym pikantnejsie bude.

e M&so mozete ochutit aj solou, korenim, cesnakovym alebo cibulovym praskom alebo
inymi koreninami. Korenie v$ak pouZivajte s citom, pretoZe chut sa sudenim umocfiuje.
Experimentujte s korenim, az kym nebude suSené maso Jerky vyhovovat Vasej chuti.

e Marinované pruzky vysuste kuchynskou utierkou a umiestnite ich na priecinky susicky.
Aby sa zabranilo kvapkaniu prebyto¢nej marinady, viacnasobne zatlacte prieCinok na
podloZenej kuchynskej utierke. Pruzky suste, kym nie su takmer Uplne suché, no daju sa
este ohybat bez toho, aby sa zlomili. Do takéhoto stavu treba priazky susit 6 az 16 hodin.
Inak ako iné suSené mé&so by malo byt Jerky sice tuhé, ale nie suché.

UPOZORNENIE: Bezpodmienecne dbajte pri vyrobe suseného hovadzieho Beef Jerky na
sterilné pracovné prostredie. Umyvajte si starostlivo ruky aj vSetky povrchy pred
spracovanim masa a po spracovani masa.

SusSenie kvetov a byliniek

Kvety: Natrhajte kvety po tom, ako vyschla rosa a predtym, ako sa na kvetoch usadi
velernd vlhkost. Sudte kvety ¢o moZno najskdr po odtrhnuti. Odstrarite poskodené alebo
hnedé listky. Umiestnite kvety na policiach susicky a dajte pozor, aby sa neprekryvali. Doba
suSenia zavisi od velkosti a typu kvetov a trva priblizne 2 hodiny az 36 hodin.

Byliny: Oplachnite bylinky, straste a jemne osuste. Odstrante odumreté alebo hnedé listky.

Suste byliny na stopke a odstrarite ju az po vysuseni. Byliny volne rozlozte na police. Doba
susenia zavisi od velkosti a typu a sa pohybuje v rozmedzi 2 az 6 hodin.
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Skladovanie susenych potravin

Akondhle su potraviny vysuSené, mali by byt pre dalSie skladovanie dobre zabalené.
Nasledujte uvedené pokyny, aby zostali potraviny svieze a chutné tak dlho, ako je to
mozné.

Vhodné nadoby

Na skladovanie je vhodna kazda nadoba, ktora je cista, vzduchotesnd a vodotesna. Tiez
vzduchotesné plastové vrecisko s uzaverom a teplom zavarené varné vrecko sa dobre
hodia pre skladovanie. Naplrnte vrecusko tak velmi, ako je to mozné, a vytlacte prebytocny
vzduch. Uchovavajte vreckd v kovovej nadobe s vekom, aby sa k potravinam nedostal
hmyz. Sklenené pohdre so zdvitom a s uzdverom mdZete pouZivat s plastovym vreci$kom
alebo bez neho. Plastové nadoby s uzatvaratelnymi vekami su rovnako vhodné, no mali by
byt vzduchotesné. NepouZivajte papierové vreckd, tenké plastové vreckd, desiatovy papier
alebo netesniace nadoby.

VsSeobecné pokyny k skladovaniu

e Pockajte, kym susené potraviny Uplne vychladnu.

e Teplo a svetlo potraviny pokazia. Ulozte potraviny na suchom, chladnom a tmavom
mieste. Odstrante z nadoby prebytocny vzduch a starostlivo ju uzavrite.

e Idedlna teplota pre skladovanie je 15 °C alebo menej. Neskladujte potraviny nezabalené
v kovovej nadobe.

e Nepouzivajte nadoby, ktoré su netesné alebo ktorych tesnenie je pokazené.

e Kontrolujte susené potraviny pravidelne na zvyskovu vihkost. Ak su este stéle prilis
vihké, treba ich susit dihsie.

e Neskladujte susené ovocie a zeleninu dlhsie ako 1 rok.

e Ak je to mozné, suste potraviny v lete a po jednom roku ich vymernte.

e SuSené méso, kuracie maso a ryby by nemali byt skladované v chladni¢ke dlhsie ako 3
mesiace. V mraznicke ich moZno uchovavat az do 1 roka.

e Vakuovanie moze predlZit Zivotnost sudenych potravin o niekolko mesiacov za
predpokladu, Ze boli starostlivo vysusené.

Pokyny k miestu uskladnenia

Sudené potraviny by mali byt skladované vZdy v chlade, v tmavom a suchom prostredi.
Regaly v blizkosti okna zakryte, aby ste ochranili potraviny pred svetlom. Sklenené
nadoby so zavitom a plastové nadoby uskladnite v papierovom vrecusku alebo v uzavretej
skrini. Cementové steny a podlahy su casto vlhké a studené. Nadoby so susenymi
potravinami nekladte priamo na zem a dajte pozor, aby sa nedotykali Ziadnej steny,
pretoZze inak sa mbzZe v nadobe tvorit kondenzovand voda. Potraviny neskladujte v
blizkosti veci, ktoré tvoria silny zapach, ako sU naterové hmoty, rozpustadla alebo
petrolej.
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Pokyny k dizke skladovania

Neskladujte susené ovocie a zeleninu dlhSie ako 1 rok. Spotrebujte suSsené méso, ryby,
kuracie alebo hovadzie susené mé&so v priebehu 1-2 mesiacov. Oznacte si potraviny a
konzumuijte najskér potraviny, ktoré uz nemaju velkd trvanlivost. Pravidelne kontrolujte
susené potraviny. Ak su potraviny vlhSie, nez v ¢ase, ked' boli zabalené do obalu, méze sa
v nadobe akumulovat tekutina. RozloZte potraviny na priedinky susi¢ky a znovu ich
vysuste. Potom ich uskladnite vo vzduchotesnej nadobe. Tvorba plesni naznacuje, ze
potraviny neboli pred uskladnenim poriadne vysusené alebo nadoba nie je vzduchotesna.
Splesnivené potraviny ihned’ zlikvidujte.

Pokyny k rehydracii

V priebehu sudenia je z potravin odstrdnend ich vlhkost. Pri rehydracii nahradzate
chybajlcu vihkost, kym sa znovu obnovi pévodna vihkost. Hoci méze byt susené ovocie
konzumované v suchom stave, mdzete ho pred pouzitim kedykolvek rehydrovat. Prosim,
postupujte podla nasledujtcich tipov.

Pridanie vody

¢ Ak chcete pouzit na drobno nasekané sudené ovocie a zeleninu na pe¢enie keksov a
kolacikov, nemusite ho nevyhnutne rehydrovat. Ak sa Vam v8ak zda prili§ suché, navihéite
pohar (200 ml) suseného ovocia s 1 polievkovou lyzicou vody.

¢ Ak chcete pouzit su$ené ovocie a zeleninu na soufflé, torty, rychle chleby, cesto alebo na
zmesi na pecenie, pouzite 2 diely vody a 3 diely suseného ovocia.

e V pripade, Ze sa ovocie a zelenina budu varit v tekutine, ako napriklad pri zeleninovej
prilohe alebo v kompdte, pouzite 1-1'%2 dielov vody na 1 diel suSeného ovocia.

Iné metody rehydracie

¢ Prebyto¢nu vodu z rehydrovanych susenych potravin si uchovajte. Zvysky obsahuju
cenné ziviny. Tekutinu zamrazte a pouzite ju do polievok, do ovocnej koze, kolacov alebo
do kompotu.

¢ V pripade, ze susenu zeleninu pouzivate do polievok, nemusite ju predtym samostatne
rehydrovat. Sudenl zeleninu pridajte jednu hodinu predtym, ako bude polievka hotova.

Nepridavajte korenie, sol, kocku bujénu ani paradajkovi omacku, kym zelenina nebude

znovu zavodnend a uvarend, pretoZe tieto suroviny by mohli rehydrécii zabranit.

e Niektoré potraviny potrebuju pre rehydraciu dlhsi ¢as ako iné. Mrkva a fazula potrebuju
spravidla viac ¢asu ako hrach alebo zemiaky. VSeobecne plati, ze ¢im viac ¢asu potravina
potrebuje na susenie, tym dlhsie trva aj rehydracia.

e NepouzZivajte pre rehydraciu viac vody, nez je nutné, pretoze inak by sa odplavili dolezité
ziviny. Vlozte susené potraviny do nadoby a zalejete ich len takym mnoZstvom vody, aby
boli akurat zakryté. Ak je pre rehydraciu potrebnej viac tekutiny, prilejte trochu tekutiny
neskor.
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Cistenie a udrzba
Cistite priecinky susi¢ky po kazdom pouZiti teplou saponatovou vodou. Nedistite police,
dvierka a zakladnu zariadenia v umyvacke riadu! Odolné Spiny vycistite tym, Ze ich
namocite a zotriete pomocou plastovej kefky. NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky
alebo rozpustadla. zakladriu zariadenia vydistite vihkou handri¢kou alebo hubkou. Pretym
vytiahnite zastréku z elektrickej zasuvky. Nikdy neponarajte zariadenie do vody alebo
inych tekutin, pretoze obsahuje elektrické sucasti. Po vycisteni zariadenia nechajte vsetky
diely kompletne vyschnut a ulozte ho na suché, Cisté miesto.

Pokyny k likvidacii

Podla Eurdpskeho nariadenia odpadu 2002/96 /EU tento symbol na
vyrobku alebo na jeho obale znamend, Ze vyrobok nepatri do domaceho
odpadu. Na zaklade smernice by sa mal pristroj odovzdat na prislusnom
zbernom mieste pre recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Zabezpelenim spravnej likvidacie vyrobku pombézete zabranit moznym
negativhym dopadom na zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by inak
mohol byt dbsledok nesprdvnej likvidacie vyrobku. Pre detailnejsie

_ informacie o recyklacii tohto vyrobku sa obratte na svoj Miestny urad
alebo na odpadovu a likvida¢nua sluzbu Vasej domacnosti.

Vyhlasenie o zhode

Vyrobca: Chal-Tec GmbH, Wallstrafe 16, 10179 Betlin,
Deutschland.

Tento produkt je v sulade s nasledovnymi eurdpskymi
smernicami:

2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)
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