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Technicka data

Polozka cislo 10028437
Napajeni 220-240 W ~ 50-60 Hz
Spotieba energie 1000 W

Bezpecnhostni pokyn

Prectéte si pozorné vSechny bezpecnostni a provozni pokyny a uschovejte je pro budouci pouziti.
e Tento spotfebi¢ nepouzivejte na hoflavém materidlu, napfiklad na difrevéném povrchu nebo na
ubruse. Nepouzivejte tento spotrebic na sklenéné varné desce nebo desce na rezani.

e Je nezbytné, aby byl pod tuto jednotku umistén pfidavny zaruvzdorny povrch odolny vi¢i teplu
o minimalni velikosti jako jednotka nebo vice. Bude slouzit k ochrané povrchu ulozné plochy pred
teplem, které mUzZe vzniknout v susi¢ce potravin.

e Pred pouzitim susicky zkontrolujte, zda vSechny dily spravné funguji a zda spliuji uréené
funkce. Zkontrolujte vSechny podminky, které mohou ovlivnit ¢innost jednotky. Nepouzivejte,
pokud je napajeci kabel poskozen nebo roztrzeny.

e Abyste se vyhnuli nelimysinému zapnuti spotfebice, ujistéte se, Ze je vypinac napajeni v poloze
"Vypnuto" pred pfipojenim jednotky do elektrické zasuvky.

e \VZDY ODPOJTE ze zdroje napajeni pred servisem, vyménou pfislusenstvi, premisténim nebo
¢isténim jednotky. Odpojte zafizeni, kdyz ho nepouzivate.

e Déti musi byt v dostatecné vzdalenosti od jednotky. NIKDY nenechavejte jednotku bez dozoru.
Kontrolujte jednotku béhem provozu.

¢ VVyrobce odmitd jakoukoliv odpovédnost v pfipadé nespravného pouziti jednotky. Nespravné
pouziti bude znamenat neplatnost zaruky.

e Elektrické opravy musi byt provedeny autorizovanym servisnim stiediskem. Pouzivejte pouze
tovarni origindlni dily a pfislusenstvi. Nespravné pouziti bude znamenat neplatnost zaruky.
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Nespravné pouziti bude znamenat neplatnost zaruky. Nikdy neotvirejte zadni panel. NIKDY
neodstranujte zadni obrazovku. Pokud pouZivate prodluZovaci kabel, ujistéte se, Ze oznacené
elektrické napéti je alespon tak vysoké jako elektrické hodnoceni tohoto spotfebice.

e Ujistéte se, ze béhem pouzivani je jednotka stabilni. VSechny ¢tyfi nohy by mély byt na rovné
plose. Jednotka by se béhem provozu neméla pohybovat.

* NepouZivejte venku nebo v blizkosti hoflavych nebo vybusnych materidld. Pro pouZiti v
domécvn,osti. NE NA OBCHODNI POUZITI.

e POUZIVEJTE VE VELKEM ventilovanych PROSTORU. Neblokujte vétraci otvory na dverich nebo
na zadni. udrzujte minimalné (30,5 cm) od jakékoli stény, abyste umoznili spravnou cirkulaci
vzduchu.

* Nepouzivejte na hoflavych povrsich, jako jsou koberce atd. ) )

e Zabrante Urazu elektrickym proudem. NEPONORUJTE JEDNOTKU A OVLADACI PANELY DO
VODY NEBO KAPALINY. Mohlo by dojit k vaznému poranéni elektrickym proudem. Nedotykeijte
se spotrebice s mokryma rukama nebo bosyma nohama. Nepouzivejte v blizkosti tekouci vody.

e Pred Cisténim komponent odpojte od elektrické zasuvky. Predtim si prectéte vSechny pokyny k
cisténi.

e Po odisténi se ujistéte, zda je odvlhcovac zcela suchy pred opétovnym pripojenim k elektrické
zasuvce - pokud ne; Mize dojit k Urazu elektrickym proudem.

e Neumistujte a nepouzivejte pfistroj ani zddné soucasti na horkém plynovém nebo elektrickém
horaku nebo v blizkosti otevieného ohné nebo na sporaku. Nedovolte, aby napdjeci kabel visel
nad okrajem stolu nebo se dotykal horkych povrchd.

e NepouZivejte spotiebi¢ k jinym Gé&eldm, neZ je uréeno.

e Pokud spotrebi¢ béhem pouzivani nefunguje, okamzité vypnéte jednotku a preruste jeji
pouzivani. NepokousSejte se otevfit ovladaci panel. Tento vyrobek neobsahuje zadné c¢asti, které
by uzivatel mohl opravit. Vzdy kontaktujte autorizované servisni stfedisko v pfipadé poruchy
jednotky nebo potreby servisu. NEPOUZIVEJTE ani nenahrazujte zadné Casti jinymi, které nejsou
ureny pro tuto jednotku. VSechny soucasti tohoto spotfebiCe se musi pouZivat podle navodu k
pouziti. POUZIVEJTE pouze dily schvalené vyrobcem od autorizovanych servisnich stredisek.
Jakékoliv jiné ¢asti nebo prislusenstvi, které nejsou uréeny pro pouziti s timto pfistrojem, jsou
piisné zakazany a jejich pouZiti zplsobi neplatnost zaruky.

Popis produktu a ovladaci panel

Popis produktu 1
1 Ovladaci panel

2 Predni dvere

3 Dverni rukojet

4 Odnimatelné plechy

5 Skfinka

6 Zarovnavaci listy

7 Rukojet pro zvedani zafizeni
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Ovladaci panel

TEMPERATURE SETTING DEHYDRATING GUIDE
REGLAGE DE TEMPERATURE GUIDE DE DESHYDRATATION

@ 155°F 68°C

@ 105°F 41°C

[

- KEEP FOOD LIS PO G . 14 THEX
s,

. PROFESSIONAL STAINLESS STEEL DEHYDRATOR
DESHYDRATEUR PROFESSIONNEL EN ACIER INOXYDABLE

3 KLARSTEIN




Montaz jednotky

e Pouzivejte na Cistém, suchém povrchu.

e Pripojte do standardni zasuvky.

e Pfi provozu umistéte odvihCovaC nejméné 30,5 cm od stény, aby se zajistila spravna cirkulace
vzduchu. Neblokujte vétraci otvory na zadni strané nebo na dvefich.

e Odstrante plechy ze suSicky. NalozZte potravinami, které maji byt ususit.

e Umistéte kusy tak, aby se neprekryvaly a nedotykaly se navzajem. Nechte dostatek prostoru mezi
kusy potravin na spravnou cirkulaci vzduchu.

e Odstrarite prebyte¢nou vodu z jidla tim, Ze ho osusite papirovou utérkou. Pfebyte¢nd vihkost mize
zpUsobit Ze teplota v zafizeni klesne.

e Stisknéte tlacCitka nastaveni teploty na pozadované nastaveni teploty. Doporucuje se umistit
teplomér do zafizeni (nezahrnuté) pro monitorovani vnitini teploty.

e Nastavte tlacitka nastaveni ¢asovace na pozadovanou dobu suseni, aZz do 15 hodin.

e Stisknutim tlacitka Napajeni zapnéte proces suseni.

e Pfed vkladdanim plechl do susi¢ky predehfivejte 5-10 minut.

* Nainstalujte dvere na zafizeni, zavéSenim dvefi na panty na vrchni strané. Ujistéte se, ze strany
dvefi jsou bezpec¢né uzavieny a dobre pfiléhaji. UPOZORNENI: ostré hrany

* Vodni kapicky se mohou tvofit na povrchu potravin béhem suseni. Nadbytecnou vihkost je mozné
odstranit papirovou utérkou, UPOZORNENI: Zafizeni se zahfiva!

POZNAMKA: Doba suseni se mize lisit v zavislosti na nékolika faktorech vcetné relativni vlihkosti,
teploty vzduchu, tloustky a obsahu tuku. Aktudlni teplota v susi¢ce je zaloZzena na pokojové teploté,
pri teploté 21 ° C. Pokud se zafizeni nepouzivd s nastavenim teploty na 21 ° C, je mozné Ze jina
teplota zobrazena v nastaveni nelze doséhnout nebo se mize prekrocit.

Doporucené nastroje

e NUZ na loupani (Eepel z nerezavéjici oceli)
e Deska na rezani
e Skladovaci nadoby

Dalsi nastroje, které usnadnuji praci a zvysuji rychlost, mohou zahrnovat:

e Potravinovy procesor nebo jiné podobné zafizeni na rychlej&i a disledné&ji krajeni.

e tlakovy hrnec apod. na blansirovani, parni hrnec

e Mixér na vyrobu ovocného pyré na ovocnou kUZi.

e Maly sesit, ktery vam umozni sledovat a zaznamenavat délku ¢asu a recepty, které jsou pro vas
vhodné a které ne.

Priprava potravin

Slupka ovoce a zeleniny Casto obsahuje velkou &ast vyzivové hodnoty jidla. Proto je lepSi ovoce
nesupat, jestlize se ma jist jako oblerstveni nebo se pouziva v cookies. Na druhé strané budete
chtit oloupat jablka urcené na kolad¢ nebo raj¢ata uréend na polévku. Obecné plati, Zze pokud
normalné Supete potraviny na konkrétni recept, pak oloupejte potraviny i pfed susenim.

Jednim z nejddlezit&jsich faktord usp&sného suseni je, jak se jidlo nakraji. PFi su$eni ovoce jsou
vSechny platky o stejné tloustce ususené na stejnou Groveri vihkosti ve stejnou dobu. Hrubé platky
se susi pomaleji neZz tenké platky. Tloustka, kterou si vyberete, je vasim rozhodnutim, ale
nakrajeni véech kusd na stejnou velikost, pomUze zajistit konzistentni a kvalitni suseni..
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KdZe mnoha potravin jejich pfirozen& chrani pfed vysu$enim a mize branit procesu dehydratace.
vlhkost unikéd nejlepsi z rozfezaného povrchu, ne pres pevnou pokozku. Z tohoto divodu &m je
oblast fezu vétsi, tim rychleji a [épe bude potravina vysusena.

Z tohoto divodu by méla byt tenka zelenina jako zelené fazole, chfest a reven rozfiznuté po délce,
aby se odhalilo tolik vnitfnich ¢asti jak se da. Ovoce by mélo byt profezany podél jadra. Pokuste se
vzdy délat tenké ploché fezy. Stonky brokolice by mély byt rozdéleny na polovinu nebo ctvrtiny v
zavislosti na priiméru. Malé ovoce jako jahody Ize ptekrojit na polovinu. Dokonce i mensi bobule by
mély byt bud’ rozfezané na polovinu nebo mirné rozmackané, aby se porusila slupka.

NaplInéni jednotky

Pfi vklddani potravin na plechy, mizZete pouzit cely povrch plechu, ale musi byt zachovano i
proudéni vzduchu. Pokuste se umistit potraviny do jedné vrstvy. Je to zvlasté dllezité pfi
potravindch jako bandnové platky a ananasové krouzky a méné dlleZité pfi potravinach jako
fazole. Pokud jsou né&které kusy pfili§ vihké, jeden z dGvodd mdze byt Ze byly pokryty jinymi kusy
jidla.

Dehydratace odstrafiuje vlhkost a zpUsobi, Ze se potraviny zmensuji. To vdm umoZni uloZit stejné
mnozstvi potravin do mensiho prostoru. Pomleté potraviny by nemély byt tlustSi nez 1,2 cm.
b&hem dehydratace MdZe byt nezbytné promichat rozemlety potraviny jednou nebo dvakrat,
abyste zajistili stejné sudeni vdech kousk{. Pristroj vypnete odpojte jej, odstrante plechy,
promichejte a znovu vloZte a restartujte zafizeni podle pokynd.

Jak zabranit kapani potravin

Nékteré potravmy, jako jsou velmi zralé raj¢ata a citrusové nebo sladké ovoce, mohou kapat.
Kapajici stava mGze zménit chut ruznych potravin na dolnich plechach. Abyste snizili intenzitu
kapani, po umisténi potravin na plechy a pred jejich vloZenim do jednotky, polozte na stll utérku a
nékolikrat zatfeste plechem k odstranéni prebytecné vihkosti.

Dehydratace zelenin

SuSend zelenina je chutnd a vsestrannad jako susené ovoce. Se susSenou zeleninou dokazete
pripravit lahodné polévky, dusené pokrmy, pecena jidla a dalsi. V podstaté kdekoliv kde pouzivate
gerstvou zeleninu muZete pouzit dehydrovanou zeleninu.

Pfed dehydrataci zvolené zeleniny ji vZzdy omyjte ve studené vodé. VétsSinou je potreba odFiznuti
nékterych &asti, krajeni, loupani nebo drceni. Kuchyfisky robot mdZze byt uZiteénym ndstrojem pFi
zpracovani zeleniny. Trva jen nékolik sekund, dokud se rozdrti velkd davka pfipravena k suseni.
Budte kreativni pfi suSeni zeleniny. Namoceni zeleniny do zfedéné citrénové $tavy nebo podobné,
na pFiblizné 2 minuty doda zelening, jako jsou zelené fazole a chfest, chut.

PredpfFiprava zeleniny

Z vétsi Casti zelenina nepotrebuje specidlni pripravu i kdyz existuji urcité vyjimky. Zde jsou nékteré
pokyny na pfipravu, které vam pomohou ziskat co nejlepsi vysledek. Zelenina, jako je cibule,
Cesnek, paprika, raj¢ata a houby mohou byt UspésSné vysuSené bez predchozi Upravy. Obecné
pokud musi byt zelenina spafena nebo blansirovana pro mrazeni, musi byt stejné upravit i na
sudeni. Kromé& vy&e uvedenych ptiklad( se vétdina zbyvajici zeleniny musi spafit nebo blan&irovat.
Hodné zeleniny obsahuje enzymy, které pomahaji pfi procesu zrani a pokud jsou enzymy aktivni
zpUsobi, e budou nadale zplsobovat zmény chuti a aroma, coz muiZe byt neZddouci. Ackoli
neodetfend zelenina, kterd je dehydratovana, mizZe byt stale dobra dalsi tfi az Etyfi mésice, tepelné
upravena zelenina se vysusi v krat$im ¢ase, vydrzi déle a obecné si pfi suseni zachovava lepsi chut.
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Vafeni v pare

Naparovani je nejlepsi metodou predbézné Upravy. Umistéte jednu vrstvu nakrajené nebo
nasekané zeleniny v parnim hrnci. Nakrajend zelenina muiZe byt 1,2 cm hluboko v sitku nebo
kosiku.

Dejte zeleninu do hrnce nad malé mnozstvi varici vody a zakryjte. Voda by se neméla dotykat
zeleniny. Zacnéte okamzité odpocitavani Casu. Kdyz je pfipravena, méla by byt kfupava.

Dejte do misky studené vody, abyste prestala vafit a zachovala si svou barvu. Osuste a rozlozte na
plechy na suseni

Blansirovani

Blansirovani se doporucuje pro zelenou fazole, kvétdk, brokolici, chfest, brambory a hrasek.
Vzhledem k tomu, ze tato zelenina je Casto pouzivana v polévkach nebo dusenych jidlech,
blansirovani zajisti, ze neztrati barvu. Na blansirovani dejte pfipravenou zeleninu do hrnce s vrouci
vodou jen na 3 az 5 minut. Nechte uschnout a umistéte zeleninu do susicky.

Blansirovani je rychlejsi nez vareni v pare, ale také se ztraci mnoho zivin. Blansirovani se
nedoporucuje na sekanou nebo strouhanou zeleninu, kterd by se mohla rozvarit. Na blansirovani
platkl zeleniny, dejte zeleninu do velkého hrnce vafici vody. NepFidavejte vice nez 1 Salek (200 ml)
potravin na 1 litr vrouci vody. ZaCnéte okamZité odpocitavani. Casy jsou stejné jako pfi mraZeni.
Casovy rozvrh je priblizné tfetinovy az polovi¢ni nez pfi vareni v pare nebo vareni zeleniny do
kfupava.

Dehydratace ovocia

Sugené ovoce je vynikajicim jidlem. Vyzkou&ejte ho jednoduge jako ovocnou kiZi nebo ve zmrzling
a kolacich. Je tézké predstavit si lepsi a vyZzivnéjsi obCerstveni jako susené ovoce. Susené ovoce je
prirozené sladké, nema zadné konzervacni latky a je levné.

Vase susicka potravin umoznuje rychlé suseni ovoce. Ovoce omyjte. Pak nakrajejte na poloviny,
platky, vyberte jadro apod. Nemusite upravit ovoce, abyste dosahli dobré vysledky, ale nékteré
ovoce, jako napfiklad jablka, hrusky, broskve, merunky a banany maji tendenci mirné ztmavnout
pfi sudeni nebo skladovani za Sest az sedm mésicl. Ackoli jsou jedté jedlé, kdyZ jsou tmavé,
nevypadaji chutné. Pokud vdm nevadi zména barvy suseného ovoce, neni tfeba predbézna Uprava.
ovoce jako banany zhnédnou bez predupravy, ale zaroven jsou velmi sladké s cisté bananovou
chuti. Jednoduse je nakrajejte a umistéte na plechy. pro Casy suseni ovoce, viz Tabulka pfipravy
ovoce.

Abyste zabranili ztmavnuti, kousky ovoce mohou ponofit do roztoku citrénové, ananasové nebo
pomerancové $tavy nebo kyseliny askorbové prfed dehydrataci. Ponofte ovoce do roztoku na dvé
minuty. otfete papirovymi utérkami a umistéte do susicky.

Citron, ananas nebo pomerancovy dZus

Cerstvé nebo lahvové citrénové, ananasové nebo pomerancové &tavy jsou nejlepsi kvdli jejich
prirozené sladkosti. Ananas a pomerancovy dZzus mohou byt pouzity okamzité nebo zfedéné podle
chuti. Pokud pouzivate citrénovou $tavu, je nejlepsi ji zfedit v poméru 1 ku 8, 1 dil $tadvy na 8 dild
vody a namodit kusy ovoce do roztoku na dvé minuty. Budte si védomi, ze chut &favy mize
pfekonat chut suseného ovoce a ne vzdy zabranit zbarveni potravin. Experimentujte se zfedénim a
namacenim tak, aby vysledek vyhovoval vasi chuti.

Kyselina askorbova

Krystalickd kyselina askorbova nebo vyrobky s kyselinou askorbovou vyrobené na konzervovani
ovoce mohou byt koupeny v obchodech s drogerii nebo z obchodl prodavajicich konzervarenské
potfeby. Vétsina obchodl s potravinami ji také prodava. Smichejte 1 polévkovou IZici do ¢tyF $alkl
vody a namodte ovoce na asi 2 minuty. Stejné jako citronova &tava, mize byt chut pomérné silng,
takZe experimentujte s koncentraci a namacenim.

KLARSTEIN 6




Ovocna kuze

Nékdy se oznacuje jako ovocné rolky, ovocné pasy nebo Fruit jerky. Ovoce, které se Cisti a susi v
tenkych platech je chutné, Zvykaci, sladké obcerstveni. Pravdépodobné jste jiz vyzkousSeli ovocnou
kdZi z obchodu, ale jakmile ochutnate &erstvy domaci produkt, nikdy se uZ nevréatite do obchodu!
Ovocna kiZe je dobry zplsob, jak vyuzit prezralé ovoce, které by jinak mohlo byt vyhozeny.

Pfiprava ovocné kize je velmi jednoduchda. Za¢néte dikladnym mytim ovoce studenou vodou a
odstrante stonky nebo listy na ovoci. Odstrarite slupku nebo semena podle potifeby. Potom udélejte
z ovoce nebo jeho kombinace pyré a pridejte do mixéru dostatek kapaliny, abyste dostali hustou a
hladkou smés. Mizete pouzit med, ovocny dzus nebo vodu. Ujistéte se 7e smés neni pfili§ Fidka
nebot by nemusela pfiléhat k plechem. K ovoci, které ma vysokou hladinu vihkosti tfeba pfidat jen
malo nebo zadnou kapalinu

Pyré ochutnejte. Pokud ma pyré dobrou chut, kiize bude mit chut jest& lep&i! Pamatujte, Ze chut a
sladkost se znasobi, kdyZ je klZe hotova, takze pyré neudélejte pFilis sladké!

Nejlepsi je pouZit folii na ovocnou k{zi, kterd je pro tento Géel, ale pokud neni k dispozici, mUzete ji
dat na plech plastovou félii. Pro zajiSténi dostatecné cirkulace zakryjte jen na polovinu kazdého
plechu. Pokud pouzivate vice neZ jeden plech, umistéte félii na alternativni pdlky plechd.
Pamatujte, e plechy se vkladaji v jednom sméru, proto je predtim spréavné ulozte na stll abyste
pokryli spravné poloviny.

Pfi suseni lepivych pyré (napfiklad banan() naneste malé mnoZstvi rostlinného oleje na folii z
ovocné klZe nebo plastovou félii. Po naplnéni vdech plechd, je mlzete umistit do jednotky ..
Dehydratujte, dokud nemé& ovocné pyré texturu klZe. Mé&lo by byt snadné odloupnout kizi z
plechu. Omotejte plastovym obalem a uchovavejte pfi pokojové teploté. Kofeni, nakrajené orechy
nebo kokos mohou byt ptidany do pyré pro extra chut. Pro daldi variace, mlzete pouZit né&kolik
typl ovoce spolu. Nebojte se experimentovat se svymi recepty. KiZe z jednoho ovoce je skvéla,
ale existuje mnoho rdiznych kombinaci ovoce, které chutnaji také Gzasné. To jsou:

e Jahoda - Rebarbora
Malina - banan - kokos

e Ananas - broskev
RUzné lesni plody

e Jablko - skofice
Jablko - ostruzinik

e Med - ¢ervené brusinky - pomeranc

e Ananas - pomerant Malina - jablko

e Ananas - merunka
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Vysuseni masa a rvb

Susené maso je perfektni, kdyz jste v kempu nebo pfi pési turistice v horach.
Kdyz je maso dobfe vysus$ené, ziskava tak intenzivni chut jako ¢erstvé varené maso.

DlleZité upozornéni: s vyjimkou masa uréeného pro vyrobu suéeného masa, maso a ryby by mély
byt predvarené, aby se eliminovaly bakterie. Konzumujte susené maso a ryby v maximalnim
obdobi do 2 mésicl. Pokuste se pouZivat pouze libové maso. Odstrafite z masa co nejvice tuku.
Pfed suSenim musi byt maso marinované, aby bylo vice kofenéné a jemné. Marindda musi
obsahovat sdl, aby usnadnila ztratu vody a prodlouzila dobu konzervace. NepouZivejte olej. Vé&tsina
receptd na marinadu obsahuje uréity typ kyseliny (naptiklad rajéatovéd omacka nebo ocet), protoze
kyselina rozrusuje vldkna masa a toto ziskava jemnost.

Maso se da snadngji nafiznout, kdyz je CasteCné zmrazené, zvlasté pokud ho chcete nakrajet na
velmi tenké platky. Rezaci stroj vdm usnadni praci. MZete také poprosit svého teznika, ktery ho
pripravi s velkou radosti. Chcete-li vysusit teleci maso nebo zvéfinu pro pfipravu polévek nebo
omacek, méjte na paméti, ze pred vysuSenim maso musi byt pfedvarené. Maso nejprve uvarte a
nakrajejte na malé kosti¢ky. Proces suSeni masa se mé&ni a mdzZe trvat mezi 2 a 8 hodinami. Pokud
chcete pridat susené maso do svého oblibeného gulase, nechte ho vafit ve vodé nebo v bujonu
jeden a pll hodiny, aby ziskalo objem a jemnost.

Teleci maso

Vyberte tenké platky. Platky z beder, hrudi nebo bokd jsou lepsi &asti; Zebra, na druhé strang,
nejsou tak vhodné.

Dribez

v o v e r v v Ve v 7 v Ve 7 v . z e .
Vsechny druhy drubeze musi byt pred susenim uvarené. Vareni v pare nebo grilovani jsou
nejvhodnéjsi formy pripravy. Prsa obsahuje méné tuku nez jiné ¢asti zvirete.

ryby

Pfed ususenim se doporucuje uvafit nad parou. Pfipadné& mizete vafit ryby v predehtaté troubé pri
teploté 100 °© C 20 minut nebo dokud nedosdhnete porézni strukturu. Na suseni jsou vhodné
zejména platys a morsky jazyk.

Jerky (syrové susené maso)

Vysledkem suseni neupraveného masa je pas tvrdého, ponékud viskézniho masa ve Spojenych
stdtech zndmé jako "jerky" maso. Je to staroddvny zplsob konzervace masa. JelikoZ tento typ
pfipravy nevyZzaduje, aby bylo maso predem odetiené, je dilezité vybrat kvalitni maso a pak ho
dobre ocistit. Vytvorte ¢&isté a hygienické prostfedi na pFipravu. Po dokonéeni, dikladné ocistéte
pracovni povrch. M&jte na paméti, e syrové maso Jerky je jediné, které se mlze susit v pfistroji
bez pfedchoziho vareni.

Jak pfipravit jerky maso:

e Stejné jako u vétsiny receptl je dulezité vybrat si kus kvalitniho masa. Vyberte dobry filet z boku
nebo kycle zvifete s tloustkou mezi 2,5 a 3,5 cm. Odstrafite mastnotu a pojivové tkané. Tuk
zt&7uje vysudeni masa. Tkané zplsobuji, Ze maso je viskézni a je t&Zké ho zvykat.

e Abyste usnadnili fezani, vlozte maso do mrazaku na 30 minut a nechte ho ¢astecné zmrazit.
Otocte ho a nechte ho mrazit dal$ich 15 minut. Nakrajejte podélné na platky o tloustce 3 cm.

e Marinujte maso nejméné 3 hodiny nebo nechte stat pfes noc. Marindda poskytuje maso
jedine¢nou chut a soucdasné jej zjemnuje. Cim déle spociva maso v marinadé, tim vice je citit chut
z koreni.
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e Maso mulze byt ochucené soli, pepfem, cibuli nebo ¢&esnekovym praskem atd. Do masa
nepridavejte hodné soli, protoze béhem suseni dochazi k tomu ze pfichuté masa ziskavaji vétsi
intenzitu. Existuje mnoho rlznych zplsobl, jak pfipravit Jerky Veal. Zkuste je vSechny a
experimentujte s vlastnimi vytvory.

e Rozlozte marinované pasy na kuchyrisky papir tak, aby nekvapkalo a pak je vlozte zafizeni.
Abyste predesli odkapavani uvniti ptistroje, postupujte podle stejnych pokynt jako jsou ty, které
jsou uvedeny spie v této priruéce. Dukladné& vysuste platky, dokud nejsou tuhé ale mohou se
ohnout bez porugeni. Vysu$ené maso Jerky potfebuje od 6 do 16 hodin. Na rozdil od jinych druhl
suSeného masa by maso Jerky mélo byt tuhé, ale mélo by se snadno Zvykat.

Dlllezitd poznamka: Ujistéte se, ze povrch, na kterém pripravujete maso, je Cisty. Pred
zahajenim pFipravy si dikladn& umyijte ruce. Umyijte si je i po dotyku jakéhokoli jiného pfedmétu
nebo jidla.

Vysuseni kvétin a bylin

e Kvéty: Kvéty by mély byt shromazdovany, kdy se ranni rosa vypafi a predtim nez se na nich
usadi svézest vecera. Je lepsi kvéty vysusit ihned po sklizni. Odstranite poskozené nebo uschlé
lupeny. Rozlozte kvétiny na plechach aniz by byly nasklddané jeden na druhém. Proces suseni
kvétin trva od 2 do 36 hodin v zavislosti na velikosti a typu kvétu.

e Byliny: Myjte a oplachnéte bylinky. Otfete do sucha. Odstranite mrtvé nebo odbarvené listy.
Pokud pouzivate semena, sbirejte bylinky, kdyz se zménila barva obalu seminek. listy neoddélujte
od stonku. Délejte to az po ukonceni suseni. Doba suseni se liSi v zavislosti na velikosti a typu.
Doba schnuti se mGze pohybovat od 2 do 6 hodin.

Konzervovani susenych potravin

Druh nadoby

Kazdy typ cisté, vodotésné a vzduchotésné nadoby je vhodny pro skladovani susenych potravin.
Plastové sacky s uzavérem jsou vhodné pro skladovani susenych potravin. Naplite kazdé kapsa co
nejvice a stisknéte k odstranéni vzduchu. Tyto sa¢ky mizZete uskladnit v kovovych nadobach s
v&kem, jako jsou nadoby na kdvu, protoZe zabrafuji vstupu hmyzu. Mlzete také pouzit nddoby na
konzervovani a to s plastovymi kapsami nebo bez nich.

I plastové nadoby s vikem jsou vhodné, ale je velmi dlleZité, aby byly hermetické. Nikdy
nepouzivejte papirové sacky, tenké plastové sacky, pergamenovy papir nebo neuzaviené nadoby.

Obecna doporuceni pro skladovani potravin

e Pred uskladnénim nechte pokrm vychladnout.

e Teplo a svétlo jsou skodlivé. Skladovat potraviny na suchém, chladném a tmavém misté.

e Odstrante veskery vzduch z nadoby a pevné ji uzavrete.

e Idedlni skladovaci teplota by neméla pfesahnout 16 ° C.

¢ Neskladujte potraviny pfimo v kovové nadobé.

e Nepouzivejte prodysné nadoby nebo nehermetické uzavéry.

e B&hem par tydnd po uskladnéni zkontrolujte vihkost nadoby. V ptipadé vlhkosti, byste méli
obsah susit delSi dobu.

e Abyste zajistili optimalni podminky, neuchovavejte ovoce a zeleninu vice nez rok. Potraviny si
vybirejte nejlépe v |été a v Cerstvém stavu. Postup opakujte kazdy rok.

e Skot, driibez, zvé&fina nebo ryby by se nemély skladovat déle neZ 3 mésice, pokud jsou uloZzeny
v chladnicce. Pokud je ulozite do mrazaku, toto obdobi by nemélo presahnout 1 rok.

e Vakuové baleni miZe pomoci prodlouZit dobu skladovani az o nékolik mésicd pokud bylo
predtim jidlo Uplné a spravné vysusené.

9 KLARSTEIN




Misto uskladnéni

Cerstvé, suché a tmava mista jsou klicem k zajiSténi dobré trvanlivosti suSeného jidla. Policky,
které se nachazeji v blizkosti okna, by mély byt chranény, aby chranily jidlo pfed slunec¢nim
svétlem. PrUhledné nadoby nebo plastové sacky mohou byt zabalené do papiru a skladovany v
uzavrenych skrinich. Cementové stény nebo podlahy jsou obvykle studené a vihké. Nenechavejte
nadoby na potraviny prfimo na podlaze a zabrante jejich dotyku se sténou, protoze by to mohlo
kondenzovat vlhkost uvnitf nadoby. Neuchovavejte nadoby v blizkosti velmi aromatickych
predmétd (napf. Lakd, rozpoustédel nebo petroleje).

Cas uskladnéni

Ovoce a zeleninu nelze skladovat déle neZ 1 rok. Konzumujte do 1 nebo 2 mésicd. MlZete oznadit
nadoby a postupujte podle data. Spotrebujte nejprve ty potraviny, které byly oznaceny dfive.
Kontrolujte pravidelné stav potravin. V pfipadé, ze je potravina vlhéi jako kdyz byla vysusena,
znamena to, ze vihkost pronikla do nadoby po suseni. V tomto pripadé, rozlozte potravu na plechy
a znovu spustte proces vysouseni. Potom jidlo vloZte do vzduchotésné nadoby. Pokud je potravina
plesniva, znamena to, ze nebyla spravné vysusena pred ulozenim. Zbavte se plesnivych potravin.

Rady pro rehydrataci

Dehydratace je proces extrakce vody z potravy. Rehydratace potraviny v podstaté znamena
navraceni vody, kterd byla extrahovana tak, aby se obnovila struktura pred procesem suseni. I
kdyz nékteré su$ené ovoce, kdyz je dehydrované ma vynikajici chut, v pfipadé, Ze chcete vratit
potraviny do plvodniho stavu mizZete nasledovat tyto tipy:

Pridavani vody

e Nakrajenou nebo strouhanou zeleninu nebo ovoce na susenky obvykle neni tfeba vratit do
plvodniho stavu. Pokud je potravina suchd a tvrda, zkuste ptidat 1Zi¢ku vody na mnoZstvi potravin,
které odpovida jednomu poharu.

e Pro ovoce a zeleninu na suflé, kolace, ovocny chléb a tésto pridejte 2 dily vody na kazdé 3 dily
cerstvého ovoce nebo zeleniny (v zavislosti na objemu).

e Pro ovoce a zeleninu na pFipravu oblohy, dZemd nebo kompotd pomér jsou 2 dily vody na 1 dil
potravy. MiZe byt zapotFebi pridat vice vody.

Dalsi zpdsoby rehydratace jidla

e Pokud vytlacujete rehydratované potraviny, prebytecnou kapalinu skladujte, protoze obsahuje
vysokou hodnotu zivin. Tekutinu Ize uchovavat v chladni¢ce a potom ji pfidavat do polévek, ovocné
kize, pediva nebo dzemd.

e Potraviny nepotiebujete rehydratovat, pokud je chcete pouZit na polévku. MizZete zeleninu ptidat
pfimo do polévky hodinu pred poddvanim. Nepridavejte pepF, sll, koncentrovany vyvar nebo
pretlak, dokud nebude zelenina pfipravena a uvarena. Tyto potraviny zabranuji absorpci vody.

e Nékteré potraviny potrebuji vice ¢asu nez jiné na rehydrataci. Mrkev a fazole, napfiklad potfebuji
vice Casu jako hrach nebo brambory. Zlaté pravidlo fika, Ze ¢im delsi dobu dehydratace, déle trva
proces obnovy.

e Pri rehydrataci nepridavejte vice vody, nez je tfeba. Ziviny se rychle rozpoustéji v zbyvajici vodé.
VlozZte jidlo do misy a pridejte dostatek vody dokud se jidlo zcela nepokryje. Pridejte dalsi vodu,
abyste nahradili tu, ktera byla absorbovana.
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Doba zpracovani a suseni

Tabulka pripravy masa (Teplota od 63-68°C)

Maso Pfiprava Test suchosti Cas
Hovézi Jerky | Nakrdjené platky slabého boku nebo kulaté Mirné zvykaci 6-15 hodin
steaky o tloustce asi 2,5 az 3,5 cm. ale ne krehky
Tabulka pFipravy ovoce (Teplota: 57°C)
Ovoce Pfiprava Test suchosti Cas
Jablka Nakrajet na platky poddajny 5-6 hodiny
Merunky Clean, cut in halves or in platky. poddajny 12-38 hodin
Banan Ocistit a nakrajet na 1 cm hrubéplatky kfupavy 8-38 hodin
Bobule Nakrajejte jahody na 1 cm platek. Ostatni suchy 8-26 hodin
bobule celé.
Tresné Bez pecek, nebo s peckami pfi 50% vlhkosti. poddajny 8-34 hodin
Brusinky Nakrajet nebo nechat celé poddajny 6-26 hodin
Datle Odpeckovat a nakrajet. kozni konzistence| 6-26 hodin
Fiky Nakrdjet na platky kozni konzistence| 6-26 hodin
Grepy Ponechat celé. poddajny 8-38 hodin
Nektarinky Bez pecek, nebo s peckami pfi 50% vlhkosti poddajny 8-26 hodin
Pomerance Nakrajet na prouzky. kfehky 8-16 hodin
Broskve Nakrajet pfi polovi¢ni vihkosti. Nakrajet na poddajny 10-34 hodin
¢tvrtky nebo pllky.
Hrusky Ocistit a nakrajet. poddajny 8-30 hodin
Tabulka pFipravy zeleniny (Teplota: 52°C)
Zelenina Priprava Test suchosti Cas
ArtycCoky Nakrajejte na pasy o tloustce 0,8 cm. kfehky 6-14 hodin
Privarujte asi 10 minut.
Chrest Nakrajejte na 2,5 cm kusy. Tipy pfinaseji lepsi kfehky 6-14 hodin
produkt.
Fazole Nakrajejte a napafujte az do prlsvitnosti. kfehky 8-26 hodin
Repa Odstrarite stopky a nakrajejte. kfehky 8-26 hodin
ROZi¢kova Odkrojte vyhonky od stonku a rozfizne na kfupavych 8-30 hodin
kapusta poly.

Brokolice Nakrajet a predvafit asi 3 az 5 min. kfehky 6-20 hodin
Zeli Orezajte a nakrajejte na pasy s primérem 0,3 kozni 6-14 hodin
cm. Rez jadra na 0,6 cm pasy. konzistence
Mrkev Parou az do nabidky. Skartujte nebo kozni 6-12 hodin
Kvetak nakrdjejte na platky. konzistence 6-16 hodin
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Zelenina PFiprava Test suchosti Cas
Celer Rezané stopky na platky 0,6 cm. kFehky 6-14 hodin
Pazitka Ocistit. kozni konzistence | 6-10 hodin
Okurka Rozkrojte a nakrajejte na platky na 1,2 cm. kFehky 6-18 hodin
Lilek Orezajte a nakrajejte 0,6-1,2 cm. kFehky 6-18 hodin
Cesnek Odstrafite kdZi z hiebi¢ku a platek. kozni konzistence | 6-16 hodin
Paprika Suste celé. kozni konzistence | 6-14 hodin
Hriby Platky, kotlety nebo suché celé. kFehky 6-14 hodin
Cibule Platky jemné nebo nakradjejte. kFehky 8-14 hodin
Hrach Plast a Blanch po dobu 3 az 5 minut. krehky 8-14 hodin
Paprika Rozriznéte na prouzky nebo prstence s velikosti kFehky 4-14 hodin
0,6 cm. Odstrante semena.
Brambory Platek, kostky nebo rez. Parni Blanch . suchy 6-18 hodin
8az10min.
Rebarbora Odstrante vnéjsi plast a nakrajejte na délky 0,3 kFehky 6-38 hodin
cm
Spenat Paro Blanch az do vadnuti, ale ne mokry. kozni konzistence | 6-16 hodin
Rajcata Odstrante kozu.nakrajat na polovinu / platky. kFehky 6-24 hodin
Cuketa Nakrajejte na 0,6 cm kusy. kFehky 6-18 hodin

v-v A4 r ry v

Cisteni a pece
kazdém pouziti vycistéte plechy a viko susSicky. Pouzivejte horkou vodu a neutralni mydlo.
Necistéte plechy, viko nebo pristroj v mycce nadobi. zbytky potravin, mohou byt odstranény
namacenim nebo tfenim se syntetickym ¢isticim prostfedkem. K ¢&idténi povrchd nepouzivejte
korozivni produkty ani rozpoustédla. Pokud chcete vydistit téleso spotiebice (dno, motor a ohfivac),
odpojte ho a vSe otfete houbou nebo vlhkym hadfikem. Nikdy neponofujte zafizeni do vody.
Ujistéte se, Ze do spotiebic¢e se nedostala Zzddna voda ani Ze se napajeci ¢asti nenamodily do jiné
tekutiny. Po vycisténi dikladné vysuste vdechny &asti a zdsuvky. Skladujte na suchém mistég,
chranéném pred vihkosti.

Pokyny k likvidaci

Podle Evropského narizeni odpadu 2002/96 / EU tento symbol na vyrobku nebo
jeho obalu znamenda, Ze vyrobek nepatii do domaciho odpadu. Na zdakladé
smérnice by mél pristroj odevzdat na pfislusSném sbérném misté pro recyklaci
elektrickych a elektronickych zafizeni. Zajisténim spravné likvidace vyrobku
pomUZete zabrdnit moZnym negativnim dopadim na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coZ by jinak mohl byt disledek nespravné likvidace vyrobku. Pro detailn&jsi
informace o recyklaci tohoto vyrobku se obratte na sv(j Mistni GFad nebo na

_ odpadovou a likvidacni sluzbu vasi domacnosti..

Prohlaseni o shode
Vyrobce: CHAL-TEC GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlin, Deutschland.

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

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)
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