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Pfed uvedenim do provozu si pozorné precCtéte a ujistéte se,
zda rozumite viem pokynim a varovanim.
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DUOLEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

VYLUCNE PRO POUZITi V DOMACNOSTI

A\ VAROVANI

Aby nedoslo k vaznemu zranéni nebo
smrti, poruse nebo skodam na majetku,
pouzivejte spotiebic pouze k urcenému
ucelu a vzdy postupujte dle pokyni.

Pred pouzitim si pozorné prectéte veskeré pokyny a navod
uschovejte pro pfipadné pouziti v budoucnosti.

Pfi pouziti elektrickych spotiebici je nutné dodrzovat zakladni
bezpelnostni opatieni, véetné nasledujicich:

1.
2.

w

Spotiebic pouzivejte pouze na rovném povrchu.
Nedotykejte se horkych ploch. K pfenaseni pouzije madla.
NIKDY nezvedejte spotrebic za napajeci kabel. K pfenaseni
spotrebice pouzijte obé ruce k uchopeni madel.
Nenechdvejte spotiebic v priibéhu provozu bez dohledu.
Spotiebi¢ nepouzivejte nepretrzité déle nez 40 hodin.

Po pouziti jej vypnéte, odpojte od napdjeni a nechte
vychladnout. Nespravné pouZziti spotrebi¢e mlze zpusobit
jeho poskozen a mozné zranéni nebo dokonce smrt
uzivatele.

Spotiebic¢ nezakryvejte béhem pouziti nebo po pouziti,
dokud neni zcela nevychladnul.

Pro ochranu pred zasazenim elektrickym proudem
neponofrujte kabel, zastrcku ani kryt do vody, ¢i jinych
tekutin.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Pokud se spotfebic pouziva v blizkosti déti, je nutny
dohled dospélé osoby.

Pti odpojovani ze sité nikdy netahejte za kabel. Namisto
toho uchopte zastrcku a tahem ji odpoijte.

Nepouzivejte zadny spotiebic s poskozenym kabelem
nebo zastrckou, nebo pokud je vadny, nebo jakymkoliv
zpusobem poskozeny. Pokud mate podezieni, ze

byl poskozen, odevzdejte spotiebi¢ do nejblizsiho
autorizovaného servisu k prezkouseni, opravu nebo
nastaveni.

Kryt spotiebice, kabely nebo zastréky nesmi pfijit do styku
s vodou ani se nesmi ponofovat do vody ani jiné tekutiny.
Nepouzivejte mokry spotiebi¢ nebo pokud mate mokré
ruce.

Pred pfipojenim spotrebice k elektrické siti se ujistéte, zda
napéti na typovém Stitku odpovida napéti vasi elektrické
siti v domacnosti.

Pouziti nedoporuceného pfislusenstvi nebo
neprodavaného vyrobcem spotiebice mize zplsobit
pozar, uraz elektrickym proudem nebo zranéni.

Pokud spotiebi¢ nepouzivate, pred instalaci nebo
demontazi jeho soucasti a pred ¢isténim vzdy odpojte
spotfebic od elektrické zasuvky. Pfed instalaci nebo
demontazi soucasti nechte spotrebic vychladnout.
Nenechte napajeci kabel vidét pres okraj pracovni plochy,
nebo se dotykat horkych povrchd.

Neumistujte spotrebi¢ na nebo do blizkosti horkého
plynového nebo elektrického vafice, nebo vyhiaté trouby.
Mimofadné opatrni musite byt pfi premistovani
spotrebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horké
tekutiny.



17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

24.

25.

26.

Pfed pfipojenim zastrcky do sitové zasuvky otocte
vsechny ovladace na,off”. P%ri odpojovani otoCte nejdfive
vsechny ovladace na,off”, pak vytahnéte zastrcku ze sitové
zasuvky.

Nepouzivejte spotiebic k jinému nez ur¢enému ucelu a
vzdy dodrzujte pokyny a varovani v ndvodu k obsluze.
Budte mimoradné opatrni pfi vyndavani podnosl nebo
likvidaci horkého tuku.

Spotiebic necistéte draténkami. Jednotlivé ¢asti se mohou
oddélit a pfijit do kontaktu s elektrickymi ¢astmi, coz
vytvafi riziko zasazeni elektrickym proudem.
Nenechdvejte potraviny ve spotfebic pres noc.

Vyhradné pro pouziti v interiéru. Nepouzivejte venku.
Spotfebic neni uréeny pro pouziti détmi nebo osobami

se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi, nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti,
bez pokynl ohledné pouziti spotfebice a dohledu osobou
odpovédnou za jejich bezpeénost.

Pfisny dohled je nutny, kdyz se tento spotfebic pouziva
détmi nebo v jejich blizkosti. Tento spotfebi¢ neni vhodny
pro déti.

Spotiebi¢ by se nemél pouzivat s externim asova¢em
nebo samostatnym systémem dalkového ovladani.
Vyhnéte se nahlym zménam teplot, jako je napfiklad
pfidavani chlazenych potravin béhem suseni, protoze by
to mohlo mit za nasledek nerovhomérné vysuseni.

USCHOVEJTE SITENTO NAVOD



POZNAMKA: tento spotiebi¢ ma polarizovanou zastréku
(jeden kolik je Sirsi nez druhy). K snizeni rizika Urazu
elektrickym proudem bude tato zastrcka pasovat do
polarizované zasuvky pouze jednim smérem. Pokud zastrcka
nepasuje do zasuvky, otocte zastrcku. Pokud stale nepasuje,
spotrebi¢ nepouzivejte a obratte se na kvalifikovaného
elektrikare. Nepokousejte se zménit tento bezpecnostni prvek.

Pokyny tykajici se kratkého napajeciho kabelu — kratky
napajeci kabel slouzi pro sniZeni rizika zamotani nebo
zavadéni o delsi kabel. Prodluzovaci kabel |ze pouzit,

pokud se dodrzujte péce pfi jeho pouziti. Pokud se pouziva
prodluZovaci kabel, oznacené hodnoty elektrického

proudu kabelu by mély byt nejméné takové, jako hodnoty
elektrického proudu spotiebice. Prodluzovaci kabel by mél byt
vedeny tak, aby nevisel pres plochu, kde se spotrebi¢ pouziva,
nebo nevycnival, aby se ndahodné nevytahl nebo se o néj
neumyslné nezavadilo.

POUZITI A PECE O SUSICKU

VYBALENI A PRED PRVNIM POUZITIM

Susicku opatrné vybalte. Umyjte viko a podnosy v teplé vodé s pfidanim jemného
prostfedku na myti nadobi. Nepouzivejte Zddné jiné chemické istice, aby nedoslo k
poskozeni vika a podnosu. Zakladnu spotfebice vycistéte pomoci vihké utérky. Pro
cisténi zakladny spotrebice nepouzivejte zadny typ chemickych cistica.

Neponofujte zakladnu spotiebice do vody ani do jiné
A VAROVAN( | tekutiny. Pfi nedodrzeni tohoto varovani muize dojit k zasazeni
elektrickym proudem, zranéni nebo dokonce smrti.



NASAZENi A USKLADNENi PODNOSU

Podnosy Ize umistit ve 2 rznych polohach — jedna pro pouziti, které umoznuje
prostor pro suseni a druha pro uskladnéni, kterd je kompaktnéjsi. Pfi zcela prvnim
otevfeni budou podnosy ve skladovaci poloze. Pro pfipravu podnost pro pouziti musi
byt kazdy podnos (s vyjimkou spodniho) jednotlivé otoceny o 90 stupnl v nékterém ze
smérl s ohledem na podnos pod nim. Kazdy podnos bude sedét vys, neZ jsou v poloze
pro suseni potravin. Pro snadné uskladnéni staci opét otocit kazdy podnos o0 90° v
nékterém sméru, dokud nebudou viechny podnosy usazené ve své spodni poloze.

SUSENI

Pripravte si potraviny, které chcete susit jejich nakrajenim na tenké a stejné tvary a
velikost. Pak ulozte potraviny na podnosy. Ujistéte se, zda je dostate¢ny volny prostor
mezi kazdym kusem pokrmu k zajisténi cirkulace vzduchu.

Umistéte kazdy z podnosl na zakladnu do polohy, kterd umoznuje vice prostoru pro
suseni.

Polozte viko na susicku. V pribéhu suseni by mélo byt viko vzdy na spotfebici.
Pfipojte a zapnéte spotfebic stisknutim tlacitka ON/OFF.

Stisknutim tlac¢itka TEMP nastavte teplotu. Teplota je zobrazena na LCD displeji ve
stupnich. Teplotni rozsah je od 32 stupnll Celsia do 70 stupni(i Celsia.

Casova¢ nastavte stisknutim tla¢itka TIME. Rozsah ¢asovace je od 1 hodiny do 12 hodin
a 55 minut.

Teplotu a cas upravite tlacitkem + (plus) a — (minus).

Kdyz uplyne ¢as, spotiebic¢ se automaticky vypne. Kdykoliv v prdbéhu cyklu susenf
mUzete spotrebic vypnout stisknutim tlacitka ON/OFF.

Odpojte spotiebic.

Pfed uskladnénim nechte pokrm zcela vychladnout.

PODNOSY

Kry a podnosy susicky se snadno ¢isti. Pouze je na nékolik minut namocte do teplé
vody s jemnym mycim prostfedkem. Mékkym karta¢em uvolnéte ¢asti potravin, které
odolévaji zmékéeni namocenim. Nemyjte zadné ¢asti drsnymi hubkami, brusnymi
Cisti¢i nebo ostrym nacinim, protoze by mohli poskodit povrch. Podnosy mizete myt v
myc¢ce nadobi.

UPOZORNENI: umistéte podnosy do horniho kose my¢ky, vyndejte pred cyklem suseni
nebo pouzijte nastaveni mycky bez tepelného suseni. Nedodrzeni nékterého z vyse
uvedenych doporuceni mize zplsobit deformaci podnost, coz bude mit za nasledek
nespravny provoz susicky.



ZAKLADNA

Zé&kladna vasi susicky obsahuje viechny pohyblivé mechanické ¢asti a elektrické
komponenty, pfi ¢isténi pouzijte sprdvnou péci. Pfed ¢isténim se ujistéte, zda je
zakladna odpojend od sitové zasuvky. Vycistéte zakladnu pomoci vlhké utérky. Na
zakladnu nepouzivejte Zadny typ typ chemickych cistica.

PREDBEZNA OPATRENI

Pti suseni potravin dodrzujte tato bezpecnostni opatfent:

+ Pfed manipulaci s jakymikoliv potravinami si diikladné umyijte ruce.

« Pred pouzitim se ujistéte, zda jsou viechny nastroje, nddoby a krajeci desky dlkladné
cisté.

- Dukladné vycistéte véechny podlozky na krajeni a/nebo pracovni plochu.

« Po vysuseni ulozte vysusené potraviny do chladni¢ky nebo mraznicky.

+ Po otevieni uzavienych nadob se susenymi potravinami zkonzumujte tyto potraviny
ihned jak je to jde. Pokud je ve skladovaci nddobé se susenymi potravinami plisen,
musite zlikvidovat cely obsah.

« Oteviené nadoby se susenymi potravinami neprodysné uzavrete a uschovejte do
chladnicky k uchovani jejich Cerstvosti a kvality.

« Nesuste potraviny, které byly pfipravené s nebo marinované v alkoholu.

« Nepouzivejte podnosy v bézné troubé nebo s jinym spotifebicem.

+ Vzdy pouzijte viech 5 podnost pfi suseni se susi¢kou, i kdyZ je jeden nebo vice
podnosl prazdnych.

VSEOBECNE ZASADY SUSENI

UPOZORNENI: pfi zpracovani syrového masa jakéhokoliv druhu vycistéte a dezinfikujte
vSechny varné a pfipravné povrchy, nédstroje a krajeci podlozky pred a po pouziti.

Experimentujte s rdznymi teplotami suseni a tloustky masa nebo produktd. Sami
zjistite, coz je nejlepsi pro vase konkrétni potieby a pozadavky. Pouzijte nasledujici
pokyny:

1. Pro vyrobu kvalitné suseného produktu je nutné pracovat rychle pfi pfipravé
potravin pro suseni.

2. Ujistéte se, zda jsou viechny potraviny rozlozené rovhomérné na podnosech a v
jednotlivych vrstvach. Pokud nevénujete pozornost zabranéni prekryvani potravin,
budou oblasti, které se prekryvaji schnout dvakrat tak dlouho.

3. Potraviny vlozené ve vasi susicce je nutné susit nepretrzité pfi doporucenych
teplotach. Susicku nevypinejte, dokud nejsou vysusené viechny potraviny.
Nenechavejte ¢astecné vysusené potraviny na podnosech, protoze to vede k jejich
znehodnoceni.

4. Nepfidavejte dalsi potraviny pro suseni k jiz ¢aste¢né vysusenym potravinam.
Zpomali se tak rychlost suseni obou produktd.



Pravidelné kontrolujte kazdy podnos pro spravné vysuseni potravin. Vyndejte
potraviny, které jiz dosahly spravné suseni, utiete je papirovym ubrouskem pro
odstranéni pfebyte¢ného tuku a pak je uloZte do cisté suché nddoby a do chladnicky,
béhem ¢ekani na pfipominku, nez budou potraviny hotové.

VOLBA POTRAVIN PRO SUSENI

Zvolte produkty nejvyssi kvality na vrcholu zralosti a chuti. DUkladnym umytim
odstrarite necistoty, prach a hmyz. Odfiznéte a vyhodte vsechny pohmozdéné a
poskozené ¢asti.

PLNENi PODNOSU

Ukladejte kousky potraviny rovnomérné na podnosy. Neprekryvejte kousky potravin,
protoze byste tak prodlouzili dobu suseni a zGstanou tak ¢astecné ususené nékteré
asti potravin. Kdyz je naplnény kazdy podnos, umistéte jej do susicky k zahajeni
suseni.

DOBA SUSENI

Doba suseni se miize a bude ménit, v zavislosti na druhu potravin, mnozstvi potravin

a jejich sile a rovnomérnosti fezl. Mezi dalsi faktory, které ovliviuji dobu suseni, bude
mnozstvi vody v potravinach, vihkost a teplota mistnosti a nadmofrska vyska. Doby
sueni se mohou také znac¢né odlisovat ze dne na den, v zavislosti na vlhkosti vzduchu.
Uchovavejte si zaznamy, které vam pomizou predvidat doby suseni pro konkrétni
potraviny.

TEPLOTA SUSENI

Skutecna teplota potravin zlstane o 10 °C az 7 °C nizsi nez je teplota v mistnosti pro
prvni hodiny v susicce.

DOPORUCENE TEPLOTY SUSENI

Maso a drlibez Nejvy3si nastaveni
Ryby 54°Caz 60 °C
Ovoce a zelenina 54°Caz 60 °C
Bylinky, kofeni, ofechy a seminka 32°Caz38°C




SPRAVNE SUSENI

WILD GAME JERKY - SUSENE NA NEJVYSSi HODNOTE

Jerky je oblibené obcerstveni pro kazdého - ve 3kole, k obédu, na cestach nebo jen
tak kdekoliv! Je vyrobeno kofenénim libového, syrového masa ze zvéfiny v solni smési
(kare) a marinadé, které se pak susi bez vafeni. Hotovy jerky vyrobek je bohaty na
bilkoviny a nékdy je dobry jako samostatny samostatny pokrm, nebo jako pikantni
zaklad do polévek a dusenych pokrm.

V ptipadé pfipravy masa ze zvéfiny zmrazte maso na nejméné dni na 0 °C nebo nizsi
teplotu dfive, nez pfistoupite k suseni, coz slouzi jako prevence vici parazitiim, kterych
nositeli dané zvife mohlo byt. Pak maso ¢aste¢né rozmrazte, nakrdjejte jej na 6 cm az

9 cm vysoké a 15 cm dlouhé prouzky. Je snazsi krajet ¢aste¢né zmrazené maso pro
vyrobu jerky. Nafezte maso o stejné tloustce, tak aby byla pro jeho suseni zapotiebi
stejna doba. PFi vyrobé jerky bude nejvhodnéjsi, krajite-li prouzky napfi¢ svalovému
vldknu, diky ¢emu se bude lip rozpadat a Zvykat.

Pridejte lahodnou Eastman Outdoors® jerky marinddu a kofenti, které jsou k dispozici
v $iroké paleté chuti nebo pouZijte svoji vlastni marinddu na minimalné 4 az 8 hodin v
chladniéce, nez zahajite suseni. Cim déle budete maso marinovat, tim chutngjsi jerky
bude. Pokud pouzivate vlastni recept, nezapomerite pouzit marinddu a koreni, které
obsahuje sul (dusitan sodny), abyste zabranili mnozeni bakterii v pocatecnich fazich
suseni.

Vynikajici jerky mUzete pfipravit z masa ze zvériny, pomoci sady Eastman Outdoors®
Jerky and Sausage Gun Kit a nasi Siroké skaly chutnych smési kofenin.

PFi vyrobé jerky z masa ze zvéfiny se ujistéte, zda se susi na nejvy3si mozné teploté.
Jerky nékolikrat utfete Cistou papirovou utérkou v pribéhu cyklu suseni pro odstranéni
tuku, ktery se nahromadi na povrchu jerky. Pfi vyndavani jerky z podnost susicky
zabalte platky do papirovych utérek, aby byl absorbovan prebytecny tuk, coz pfispéje k
prodlouZeni trvanlivosti pfi skladovani.

UPOZORNENI: nakonec po dokonéeni suseni zahiejte viechny platky masa v troubé pfi

minimalni teploté 74 °C na nejméné 30 minut, coz slouzi jako prevence vici parazitim,
jako je napfiklad salmonela.
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JERKY S POUZITIM MASA NEBO DRUBEZE - SUSENE NA NEJVYSSI
HODNOTE

Jerky Ize vyrobit také z rGznych jinych druhd masa a driibeze. Pfi ndkupu masa na jerky
vybirejte ¢erstvé a libové maso s minimalnim mramorovanim (tukem), protoze tuk ma
tendenci v pribéhu skladovani Zluknout. Z kousku libového flank steaku nebo round
steaku Ize vyrobit vynikajici jerky.

Pro vyrobu jerky z mletého masa zvolte cerstvé mleté 85% az 90% libové mleté maso.
Jerky z mletého masa se vyrdbi snadnéji, rychleji schne a je mnohem levnéjsi a snaz se
zvyka, nez platky jerky.

Pridejte lahodnou Eastman Outdoors® jerky marinddu a kofeni nebo svoji vlastni
marinadu na minimalné 4 az 8 hodin v chladni¢ce nez zahéjite suseni. Cim déle
budete maso marinovat, tim chutnéjsi jerky bude. Pokud pouzivate svij vlastni recept,
nezapomente pouzit marinddu a kofeni obsahujici sl (dusitan sodny), abyste zabranili
mnozeni bakterii v poc¢atecnich fazich suseni.

Nezapomerite susit maso a dribez na nejvyssi teploté.

UPOZORNENI: po dokonéeni suseni zahfejte viechny platky masa v troubé pfi
minimalni teploté 74 °C na nejméné 30 minut, cozZ slouZi jako prevence vUci parazitim
jako je salmonela.

SKLADOVANI VASEHO JERKY

Jerky, které neni ulozené v chladnicce, za¢ne Zluknout pfi pokojové teploté po uplynuti
3 az 4 tydnl. UlozZte jej do chladni¢ky nebo mrazni¢ky pfi dlouhodobém uskladnéni,
nebo dokud nebudete na konzumaci. Pokud se uvnitf plastového sd¢ku nebo nadoby
vytvorily néjaké krystaly ledu, vlozte jerky do suché nddoby. Pokud je jerky dikladné
vysusené, vydrzi nékolik tydnd bez uskladnéni v chladni¢ce. V3echny druhy jerky musi
byt dostatecné vysusené, aby se zabranilo tvorbé plisni. Pokud najdete v baleni jerky
plisen, musite vyhodit obsah celé nadoby.

SUSENI RYB - SUSENI PRI TEPLOTE 54 °C AZ 60 °C

Chudou vykosténou rybu Ize také pouzit na jerky. Mlzete susit také vykosténé tu¢né
ryby, ale nebude je mozné skladovat pfi pokojové teploté déle nez jeden tyden. Rybi
jerky by mély obsahovat pfiblizné 15% vlhkosti, kdyZ jsou zcela vysusené. Budou
ohebné a pevné. Pokud méte néjaké pochybnosti ohledné suseni, uschovejte ryby do
chladnic¢ky nebo mraznicky, aby se zabranilo jejich znehodnoceni.

Vysusit Ize i dfive tepelné pfipravené ryby, i kdyZ budou mit jinou chut nez rybi jerky
vyrobené z Cerstvych ryb. Pro suseni zvolte Cerstvé a chudé ryby.

11



Pokud jste nachytali ryby, co nejdfive je vycistéte a vykostéte a ulozte do ledu, dokud
nebudete pripraveni na jejich suseni. Pokud jste ryby koupili, ujistéte se, zda jsou
Cerstvé a nebyly pfedtim zmrazené. Jerky vyrobené z dfive zmrazenych ryb budou mit
horsi chut, nez jerky vyrobené z ¢erstvych ryb.

Nakrajejte ryby na 6 cm az 9 cm silné prouzky. Marinujte je ve vlastni oblibené
marinadé. Pokud pouzivate vlastni recept, nezapomerite pouzit nejméné 1-1/2 az 2
Cajové Izicky soli (dusitan sodny) na 1/2 kg Cerstvych ryb. Sl zpomaluje rast bakterii
na povrchu v priibéhu pocatecnich fazi suseni. Marinujte nejméné 4 az 8 hodin v
chladnicce tak, aby ryby nasaly sl a koreni.

Suste prouzky ryb pfi teploté 54 °C az 60 °C, dokud nebudou pevné a suché, ale
nebudou se rozpadat. Nemély by byt na nich Zddné vihké skvrny.

OVOCE - SUSENI PRI TEPLOTE 54 °C AZ 60 °C

Ovoce dikladné umyjte a odstrante, pripadné vyriznéte jakékoliv nedokonalosti.
Odstrante slupky (v pfipadé potreby), stonky a semend. Rozpulte nebo nakrajejte na 0,6
az 1,27 cm krouzky nebo platky. Nékteré ovoce ma pfirozenou ochrannou vrstvu vosku,
jako jsou naptiklad hrozny, boravky, brusinky apod. Pokud chcete susit toto ovoce celé,
nejdfive jej ponofte na 1 az 2 minuty do vafici vody. Diky tomu bude slupka poréznéjsi,
protoze dojde k odstranéni pfirozené ochranné vrstvy vosku a zkrati se doba suseni.

ZELENINA - SUSENI PRI TEPLOTE 54 °C AZ 60 °C

Zeleninu dikladné umyjte a vyfiznéte vsechny chyby. Zeleninu oloupejte, okrojte,
zbavte jader a/nebo nakrdjejte. Zeleninu rozpulte nebo nakrajejte na 0,6 az 1,27 cm
krouzky nebo platky.

Vétsina zeleniny musite pred susenim blansirovat a to bud naparenim ve vafici vodé
nebo v troubé, ¢i mikrovinné troubé. Blansirovani zpomaluje ¢innost enzymd, které
pokracuji v ¢innosti v priibéhu suseni a skladovani.

Napafrte zeleninu, dokud nebude zcela zahtat4, nikoliv uvafend. Obycejné se jedna
o 1/3 &asu potiebného na vareni zeleniny. Zelenina by méla byt kiupava. Vysuste jia
ihned umistéte na podnosy.

Pro blansirovani zeleniny Ize pouzit také mikrovinnou troubu. Pfipravte ji stejnym
zpUsobem, jako pfi parnim blansirovani. Umistéte zeleninu do nadoby vhodné pro
mikrovinné trouby, zakryjte a vafte na vysokém vykonu pfiblizné 1/2 doby potiebné
pro uvareni Cerstvé zeleniny. Vysuste a ihned ukladejte na podnosy.
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UloZte blansirovanou zeleninu na podnosy susicky, pficemz se ujistéte, zda maze
vzduch volné proudit mezi jednotlivymi kousky. U zeleniny, jako je kukufice nebo
hrasek, kterd ma tendenci se shlukovat, tuto zeleninu obcas promichejte , aby se mohl
vzduch dostat ke vsem kouskim.

Zelenina se susi, dokud neni kifupava, tuhd nebo kiehkd. Po susenti ji ihned zabalte, aby
se zabranilo absorpci vlhkosti ze vzduchu.

PREZKOUSENI VYSUSENI

Potraviny je nutné kontrolovat béhem zavérecnych fazi suseni, aby se zabranilo jejich
nadmérnému vysuseni. Nadmérné vysusené potraviny ztrati kvalitu ve strukture,
vyzivovych hodnotéach a chuti. Pfi pfezkoumani vysuseni vyberte kousek potraviny,
nechte ji vychladnout a prsty zkuste vysuseni. PouZijte nasledujici pokyny:

1. Jerky by mélo byt tvrdé, nikoliv kiehké.

2. Sulené ryby by mély byt tvrdé, nikoliv kiehké. Ryby s vysokym obsahem tuku se
mohou jevit stale jako vihké, vzhledem na vysoky obsah oleje.

3. Ovoce by mélo byt ohebné a pevné, bez skvrn vlhkosti. Rozlomte ovoce na
polovinu, odstipnéte a sledujte, zda se podél zlomu vyskytnou kapky vlhkosti.
Pokud se nevyskytne zZadna vlhkost, pak je ovoce dostate¢né suché pro uskladnéni.

4. Zelenina by méla byt pevna nebo kifupava.

USKLADNENI VYSUSENYCH POTRAVIN

Skladovaci prosto by mél byt chladny, suchy a co nejtmavsi. Cim tmavsi a chladnégjsi
je skladovaci prostor, tim déle susené potraviny vydrzi se zachovanim dobré kvality a
nutri¢nich hodnot.

Idedlni skladovaci teplota pro susené potraviny je pod bodem mrazu az 16 °C. IdedInim
skladovacim mistem je mraznic¢ka nebo chladni¢ka, zejména pro uskladnéni suseného
masa, ryb a zeleniny.

Veskeré susené potraviny by se mély skladovat v Cistych, suchych a neprodysnych
nadobach odolnych vici vihkosti. Zabalte viechny susené potraviny ihned po utfeni
papirovou utérkou, aby vsaknul veskery prebytecny olej. Zabaleni susenych potravin
ihned po jejich vysuseni pomaha predchazet kontaminaci potravin. Opétovna
hydratace zpUsobena vlhkosti se mlze vyskytnou rychle po vysuseni.

Pristroje pro domdci vakuové baleni jsou idedlni pro baleni susenych potravin. Mohou
vyrazné troj- az ¢tyfnasobné prodlouzit Zivotnost susenych potravin.

Neskladujte ovoce a zeleninu spole¢né v jedné skladovaci nddobé, protoze by mezi
nimi mohlo dojit k pfenosu chuti a vihkosti.
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotfebi¢ pfedstavuje 24 mésict od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predloZeni originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a
¢itelnym razitkem prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotfebice, které se poskodi z divodu poruch ve
vyrobé spotfebice. Po uplynuti zaruéni doby bude spotfebi¢ opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo
Urazy osob, zvifat z dlivodu nespravného pouziti spotfebice a nedodrzeni pokynt v navodu k pouZziti. Vyrobek je uréen
vyhradné jako domaci spotfebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicl, pokud je kupujici podnikatel -
fyzicka osoba a spotfebi¢ kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zakoniku). Zaruka
se snizuje dle § 619 odst. 2 obanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho Easti

- na vady zpUsobené nevhodnym zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s navodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

na zaruku 24 mésicl se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména Zarovky, trubice, €iSténi a odvapriovani kavovard,
Zehlicek, zvih¢ovacl, atd. Zde bude uétovano servisem za smluvni cenu.

pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjiSténa Zadna zavada nebo nebudou splnény zaruéni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupujici.

zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobkud k profesionalni &i jiné vydéle¢né ginnosti v provozovnach.
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zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo prepravni sluzbou musi byt
zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na znacky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. s r.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pFijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - nahradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

¢ Zarucni list

Tento oddil vyplrite prosim hdlkovym pismem a pfiloZte k vyrobku.

OdESIIAEI: ...
B 110 =Y 7T 4 =T o PRSPPSO
SEA/PSCIODECIUNCE. ..ottt ettt ettt et e e et et eee e ee e ee e ee e
BT[] o] o o T o7 £ Lo Ho OSSPSR
Cislo/0ZNageni (ZDOZNT) POIOZKY: .......cucueueveieerceeeeesieeeeeseeeeeee et nnas
Datum/MiStO PrOGEJE: ...ttt ettt ettt et
POPIS ZAVAAY: ..ttt et e et bt e e e n et e e ne e e e e tae e e e treeeanneeeeanneean
D= {01 0 oToTo o] 3 RSP OPSPOTRRNY

Zaruka se nevztahuje.
I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za uhradu.



Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
a elektronickych zarizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na uréena sbérna mista, kde budou
pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich dopadt na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyZadeijte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich Urfadd nebo od svého prodejce.

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819



Pred uvedenim do prevadzky, si pozorne precitajte a uistite sa
¢i rozumiete vsetkym pokynom a varovaniam.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
VYHRADNE PRE DOMACE POUZITIE

Aby nedoslo k vaznemu poraneniu alebo
smrti, poruche alebo skodam na majetku,
pouzivajte spotrebic len na to, na ¢o je

urceny a vzdy postupujte podla pokynov.

A\ VAROVANIE

Pred pouzivanim si pozorne precitajte vsetky pokyny a odlozte
si navod pre jeho pouzitie v buducnosti.

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov, je vzdy potrebné
dodrziavat zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane
nasledujucich:

1. Spotrebi¢ pouzivajte len na rovhom povrchu.

2. Nedotykajte sa horucich povrchov. Na prendasanie, pouzite

drzadla alebo ovladace. NIKDY nedvihajte spotrebic za

napajaci kabel. Pre prenasani spotrebice pouzite obe ruky

na uchopenie drzadiel.

Nenechavajte spotrebic¢ v priebehu prevadzky bez dozoru.

4. Nepouzivajte spotrebic¢ nepretrzite dlhsie ako 40 hodin.
Po pouzivani spotrebica ho vypnite, odpojte od napajania
a nechajte vychladnut. Nespravne pouzivanie spotrebica
moZe spbdsobit jeho poskodenie a mozné poranenie, Ci
dokonca smrt pouzivatela.

5. Nezakryvajte spotrebi¢ pocas pouzivania alebo po pouziti,
pokial nie je uplne vychladnuty.

6. Na ochranu pred urazom elektrickym pradom,
neponarajte kabel, koncovky ani kryt do vody, ¢i inych
tekutin.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Je potrebny dohlad dospelej osoby, ak je nejaky spotrebic
pouzivany detmi alebo v ich blizkosti.

Pri odpajani zo siete, nikdy netahajte za kabel. Namiesto
toho, uchopte zastrcku a tahom ju odpojte.

Nepouzivajte Ziaden spotrebic s posSkodenym kablom
alebo zastrckou, alebo ak je pokazeny alebo bol
akymkolvek sp6sobom poskodeny. Ak mate podozrenie,
Ze bol poskodeny, odovzdajte spotrebic¢ do najblizSieho
autorizovaného servisu na preskusanie, opravu alebo
nastavenie.

Kryt spotrebica, kable alebo zastréky nesmu prist do
styku s vodou ani nesmu byt ponorené do vody ani inej
tekutiny. Nepouzivajte spotrebic vtedy, ak je mokry alebo
ak mate mokré ruky.

Pred pripojenim spotrebica k elektrickej sieti sa uistite, Ci
je napatie na typovom stitku zodpoveda napatiu vo vasej
domacnosti.

Pouzitie prislusenstva ktoré nie je odporucané alebo
predavané vyrobcom spotrebica, moze spbsobit poziar,
uraz elektrickym prudom alebo poranenie.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, pred vkladanim alebo zlozenim
jeho sucasti a pred Cistenim, vzdy odpojte spotrebic z
elektrickej zasuvky. Pred vkladanim alebo vyberanim
sucasti, nechajte spotrebic vychladnut.

Nenechajte napajaci kabel vidiet cez okraj pracovnej
plochy, alebo sa dotykat horucich povrchov.
Neumiestriujte spotrebic na alebo do blizkosti horuceho
plynového alebo elektrického varica, alebo vyhriatej rary.
Mimoriadne opatrni musite byt pri premiesthovani
spotrebica obsahujuceho horuci olej alebo iné horuce
tekutiny.



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Pred pripojenim zastrcky do elektrickej zasuvky, otocte
vsetky ovladace na,off”. Pri odpdjani, otoCte najskor vietky
ovladace na,off”, potom vytiahnite zastrcku z elektrickej
zasuvky.

Nepouzivajte spotrebi¢ na iny ucel, na aky je ur¢eny a vzdy
dodrziavajte pokyny a varovania v ndvode na obsluhu.
Budte mimoriadne opatrni pri vyberani podnosov alebo
likvidacii horuceho tuku.

Necistite spotrebi¢ drotenkami. Jednotlivé ¢asti sa mézu
oddelit a prist do kontaktu s elektrickymi ¢astami, ¢o
vytvara riziko Urazu elektrickym pradom.

Nenechdvajte potraviny v spotrebici cez noc.

Vyhradne pre pouzitie v interiéri. Nepouzivajte vonku.
Spotrebic nie je urceny na pouzitie detmi alebo osobami
so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, alebo nedostatkom skusenosti a znalosti,
bez pokynov ohladom pouzivania spotrebica a dohladu
osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Prisny dohlad je potrebny vtedy, ked'je tento spotrebic
pouzivany detmi alebo v ich blizkosti. Tento spotrebic nie
je vhodny pre deti.

Spotrebi¢ by nemal byt pouzivany prostrednictvom
externého Casovaca alebo samostatného systému
dialkového ovladania.

Vyhnite sa nahlym zmenam tepl6t, ako je napriklad
pridavanie chladenych potravin pocas susenia, pretoze by
to mohlo mat za nasledok nerovnomerné vysusenie.

ODLOZTE SITENTO NAVOD



POZNAMKA: Tento spotrebi¢ ma polarizovanu zastré¢ku (jeden
kolik je Sirsi ako druhy). Na znizenie rizika urazu elektrickym
prudom, bude tato zastrc¢ka pasovat do polarizovanej

zasuvky len jednym sp6sobom. Ak zastrcka nepasuje Uplne
do zasuvky, otocte zastrcku. Ak stale nepasuje, nepouzivajte
spotrebi¢ a obratte sa na kvalifikovaného elektrikara.
Nepokusajte sa zmenit tento bezpecnostny prvok.

Pokyny tykajuce sa kratkeho napajacieho kabla — Kratky
napadjaci kabel sluzi na znizenie rizika zamotania alebo
zakopnutia o dIhsi kabel. Predlzovaci kabel je mozné pouzit
vtedy, ak je dodrzana starostlivost pri jeho pouzivani. Ak je
pouzivany predlZzovaci kabel, ozna¢ené hodnoty elektrického
prudu kabla by mali byt aspon tak velké, ako hodnoty
elektrického prudu spotrebica. Predlzovaci kabel by mal

byt usporiadany tak, aby nevisel cez plochu, kde sa pouziva
spotrebi¢, alebo nevytical tak, aby sa nahodne nevytiahol
alebo sa on neumyselne nezakoplo

POUZITIE A STAROSTLIVOST O SUSICKU

ROZBALENIE A PRED PRVYM POUZITIM

Opatrne rozbalte susicku. Umyte kryt a podnosy v teplej vode s pridanim jemného
prostriedku na umyvanie riadu. Nepouzivajte Ziadne iné chemické cistice, aby nedoslo
k poskodeniu krytu a podnosov. Zakladriu spotrebica vycistite pomocou vlhkej tkaniny.
Nepouzivajte ziaden typ chemickych cisticov na zakladnu spotrebica.

Neponarajte zakladnu spotrebic¢a do vody ani do inej tekutiny.
A VAROVANIE | Pri nedodrzani tohto varovania, méze dojst k trazu elektrickym
priudom, poraneniu alebo dokonca smrti.



NASADENIE A USKLADNENIE PODNOSU

Podnosy je mozné umiestnit v 2 r6znych polohdch — jedna pre pouZitie, ktoré
umoznuje priestor na susenie a druhd na uskladnenie, ktora je kompaktnejsia. Pri
Uplne prvom otvoreni, budu podnosy v skladovacej polohe. Na pripravu podnosov
pre pouzitie, musi byt kazdy podnos (s vynimkou spodného) jednotlivo oto¢eny o 90
stupnov v niektorom zo smerov s ohladom na podnos pod nim. Kazdy podnos bude
sediet vyssie, ak su v polohe na susenie potravin. Pre jednoduchu uskladnenie, staci
opat otocit kazdy podnos o 90° v niektorom smere, pokial nebudu vietky podnosy
usadené vo svojej spodnej polohe.

SUSENIE

Pripravte si potraviny, ktoré chcete susit ich nakrajanim na tenké a rovnaké tvary a
velkosti. Potom poukladajte potraviny na podnosy. Uistite sa, i je dostato¢ne volny
priestor medzi kazdym kuskom pokrmu na zaistenie cirkuldcie vzduchu.

Umiestnite kazdy z podnosov na zékladriu do polohy, ktord umoznuje viac priestoru na
susenie.

Polozte kryt na susicku. V priebehu susenia, by mal byt kryt vzdy na spotrebici.
Pripojte a zapnite spotrebic stlacenim tlacidla ON/OFF.

Stlacenim tlac¢idla TEMP nastavte teplotu. Teplota je zobrazend na LCD displeji v
stupnoch. Teplotny rozsah je od 32 stupriov Celzia do 70 stuprov Celzia.

Casova¢ nastavte stla¢enim tla¢idla TIME. Rozsah ¢asovaca je od 1 hodiny do 12 hodin a
55 minut.

Teplotu a cas upravite stla¢anim tlac¢idla + (plus) a - (minus).

Ked' ¢as vyprsi, spotrebic sa automaticky vypne. Kedykolvek v priebehu cyklu susenia,
mbzete vypnut spotrebic¢ stlacenim tlacidla ON/OFF.

Odpojte spotrebic.

Pred ulozenim, nechajte jedlo Uplne vychladnut.

PODNOSY

Kry a podnosy susicky sa lahko ¢istia. Jednoducho ich na niekolko minudt namocte do
teplej vody s jemnym cistiacim prostriedkom. Makkou kefkou uvolnite ¢asti potravin,
ktoré odoldvaju zmakceniu namocenim. Neumyvajte Ziadne ¢asti drsnymi $pongiami,
abrazivnymi ¢isti¢mi, alebo ostrym naradim, pretoze by mohli poskodit povrch.
Podnosy je mozné umyvat v umyvacke riadu.

UPOZORNENIE: Umiestnite podnosy do horného kosa umyvacky, vyberte pred cyklom
susenia alebo pouzite nastavenie umyvacky bez tepelného susenia. Nedodrzanie
niektorého z vyssie uvedenych odporucani méze spdsobit deforméciu podnosov, ¢o
bude mat za nasledok nespravnu prevadzku susicky.



ZAKLADNA

Zé&kladna vasej susicky obsahuje vietky pohyblivé mechanické casti a elektrické
komponenty, takzZe pri ¢isteni pouZite spravnu starostlivost. Pred ¢istenim sa uistite,
¢i je zékladna odpojena od elektrickej zasuvky. Vycistite zakladriu pomocou vihkej
tkaniny. Nepouzivajte na zédkladru Ziaden typ chemickych cisticov.

PREDBEZNE OPATRENIA

Pri suseni potravin dodrZiavajte tieto bezpecnostné opatrenia:

« Pred manipulédciou s akymikolvek potravinami, si dokladne umyte ruky.

« Uistite sa, ¢i su vietky nastroje, nadoby a dosky na krajanie dékladne vycistené pred
ich pouzitim.

- Doékladne vycistite vietky podlozky na krajanie a/alebo pracovné plochy.

+ Po vysuseni, ulozte vysusené potraviny do chladni¢ky alebo mraznicky.

+ Po otvoreni uzavretych nddob so susenymi potravinami, skonzumujte tieto potraviny
hned ako to bude mozné. Ak je v skladovacej nddobe so susenymi potravinami
plesen, musi byt vyhodend celd naddoba.

 Otvorené nadoby so susenymi potravinami tesne uzavrite a odlozte do chladnicky na
zachovanie ich Cerstvosti a kvality.

+ Nesuste potraviny, ktoré boli pripravené s alebo marinované v alkohole.

« Nepouzivajte podnosy v beZnej rire alebo s akymkolvek inym spotrebicom.

+ Vzdy pouzite vietkych 5 podnosov pri suseni s vasou susi¢kou, aj ked je jeden alebo
viacero podnosov prazdnych.

VSEOBECNE ZASADY SUSENIA

UPOZORNENIE: Pri spracovani surového masa akéhokolvek druhu, vycistite a
dezinfikujte vietky varné a pripravné povrchy, nastroje a krajacie podlozky pred a po
ich pouziti.

Experimentujte s roznymi teplotami susenia a hribkami masa alebo produktov. Sami
zistite, ¢o je najlepsie pre vase konkrétne potreby a poziadavky. Pouzite nasledujuce
pokyny:

1. Na vyrobu kvalitne suseného produktu, je potrebné pracovat rychlo pri priprave
potravin na susenie.

2. Uistite sa, ¢i su vietky potraviny rozlozené rovhomerne na podnosoch a v
jednotlivych vrstvach. Ak nevenujete pozornost zabraneniu prekryvaniu potravin,
budu oblasti, ktoré sa prekryvaju, schnut dvakrat ak dlho.

3. Potraviny vlozené vo vasej susicke je potrebné susit nepretrzite pri odporucanych
teplotach. Nevypinajte vasu susi¢ku, pokial nie su vysusené vsetky potraviny.
Nenechavajte Ciastocne vysusené potraviny na podnosoch, pretoZe to vedie k ich
znehodnoteniu.

4. Nepridavajte dalSie potraviny na susenie k uz ¢iastocne vysusenym potravindm.
Spomali sa tak rychlost susenia pre oba produkty.



Pravidelne kontrolujte kazdy podnos pre spravne ususenie potravin. Vyberte potraviny,
ktoré uz dosiahli spravne vysusenie, utrite ich papierovou utierkou na odstranenie
prebytocného tuku a potom ich ulozte do ¢istej suchej nddoby a do vasej chladnicky,
pocas ¢akania na pripomienku toho, kym budu potraviny hotové.

VOLBA POTRAVIN NA SUSENIE

Zvolte produkty najvyssej kvality na vrchole zrelosti a chuti. Dokladnym umytim
odstrante necistoty, prach a hmyz. Odrezte a vyhodte vietky pomliazdené a poskodené
Casti.

PLNENIE PODNOSOV

Ukladajte kusky potravin rovnomerne na podnosy. Neprekryvajte kusky potravin,
pretoze by ste tak predlzili ¢as susenia a ostanu tak ¢iasto¢ne susené casti potravin. Ked
je naplneny kazdy podnos, umiestnite ho do susi¢ky na zacatie sudenia.

CAS SUSENIA

Casy susenia sa mozu a budd menit, v zavislosti na druhu potravin, mnozstve potravin
aich hrubke a rovnomernosti rezov. Medzi dalsie faktory, ktoré ovplyvnuju cas
susenia, bude mnozstvo vody v potravinach, vihkost a teplota miestnosti a nadmorska
vyska. Casy su$enia sa mozu taktiez zna¢ne lidit zo dfia na den, v zavislosti na vihkosti
vzduchu. Uchovavajte si zdznamy, ktoré vam pomo6zu predvidat casy susenia pre
konkrétne potraviny.

TEPLOTA SUSENIA

Skutocna teplota potravin zostane o 10 °C az 7 °C niz3ia ako je teplota v miestnosti pre
prvé hodiny v susicke.

ODPORUCANE TEPLOTY SUSENIA

Maso a hydina Najvyssie nastavenie
Ryby 54°Caz 60 °C
Ovocie a zelenina 54°Caz 60 °C
Bylinky, korenie, orechy a semiacka 32°Caz38°C




SPRAVNE SUSENIE

WILD GAME JERKY - SUSENE NA NAJVYSSEJ HODNOTE

Jerky je oblubené obcerstvenie pre kazdého - v Skole, na obed, na cestach alebo len
tak kdekolvek! Je vyrobené korenenim chudého, surového mdsa z diviny v solnej zmesi
(kare) a marinade, ktoré je potom susené bez varenia. Hotovy jerky vyrobok je bokaty
na bielkoviny a niekedy je dobry ako samostatny pokrm, alebo ako pikantny zéklad do
polievok a dusenych pokrmov.

V pripade pripravy mdsa z diviny, zmrazte mdso na najmenej 60 dni na 0 °C alebo niZsiu
teplotu skor, ako pristupite k suseniu, ¢o sliZi ako prevencia proti parazitom, ktorych
nositelmi dané zvieratd mohli byt. Potom ciastocne rozmrazte méaso, nakrajajte ho na

6 cm az 9 cm hrubé a 15 cm dlhé pruazky. Je jednoduchsie krajat ¢iasto¢ne zmrazené
maso na vyrobu jerky. Narezte maso s rovnakou hrubkou, tak aby bolo na jeho susenie
potrebné rovnaké mnozstvo casu. Pri vyrobe jerky bude najlepsie, ak nakrajate pruzky
napriec¢ svalovym vlaknam, vdaka ¢comu sa bude lahsie rozpadat a Zut.

Pridajte lahodnu Eastman Outdoors® jerky marinadu a korenie, ktoré su k dispozicii v
Sirokej palete chuti alebo pouzite svoju vlastni marinddu na minimalne 4 az 8 hodin
v chladni¢ke predtym, ako zacnete susenie. Cim dlhsie budete maso marinovat, tym
chutnejsie bude jerky. Ak pouZivate svoj vlastny recept, nezabudnite pouzit marinddu
a korenie, ktoré zahfna sol (dusitan sodny), aby ste zabranili mnozeniu baktérii v
pociato¢nych fazach susenia.

MéZete urobit vynikajuce jerky z mdsa z diviny, pomocou sady Eastman Outdoors®
Jerky and Sausage Gun Kit a nasej sirokej skaly chutnych koreniacich zmesi.

Pri vyrobe jerky z médsa z diviny sa uistite, i je susené na nastaveni s najvy$sou teplotou.
Niekolkokrat utrite jerky Cistou papierovou utierkou v priebehu cyklu suenia, na
odstranenie tukov, ktoré sa nahromadia na povrchu jerky. Pri vyberani jerky z podnosov
susicky, zabalte platky do papierovych utierok tak, aby mohol byt absorbovany
prebytocny tuk, ¢o prispeje k zvyseniu trvanlivosti pri skladovani.

UPOZORNENIE: Nakoniec po dokonéeni susenia, zahrejte vietky platky masa vo vasej

rdre pri minimalnej teplote 74 °C na najmenej 30 minut, ¢o sluzi ako prevencia proti
parazitom ako je napriklad salmonela.
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JERKY S POUZITiIM MASA ALEBO HYDINY - SUSENE NA NAJVYSSEJ
HODNOTE

Jerky je mozné taktiez vyrobit z réznych inych druhov masa a hydiny. Pri ndkupe
masa na jerky, vyberte Cerstvo porazené a chudé mdso s minimalnym mramorovanim
(tukom), pretoze tuk ma tendenciu v priebehu skladovania Zltnut. Z kiska chudého
flank steaku alebo round steaku je mozné vyrobit vynikajuce jerky.

Na vyrobu jerky z mletého masa, vyberte Cerstvo zomleté 85% az 90% chudé mleté
maso. Jerky z mletého masa sa vyraba jednoduchsie, rychlejsie schne a je ovela
lacnejsie a jednoduchsie sa Zuje, ako platky jerky.

Pridajte lahodnu Eastman Outdoors® jerky marinddu a korenie alebo svoju vlastnu
marinaddu na minimalne 4 az 8 hodin v chladnicke predtym, ako za¢nete susenie. Cim
dlhsie budete méaso marinovat, tym chutnejsie bude jerky. Ak pouzivate svoj vlastny
recept, nezabudnite pouzit marinddu a korenie, ktoré zahfna sol (dusitan sodny), aby
ste zabranili mnozZeniu baktérii v pociato¢nych fazach susenia.

Nezabudnite susit mdso a hydinu s nastavenim najvyssej teploty.

UPOZORNENIE: Nakoniec po dokonéeni susenia, zahrejte vietky platky masa vo vasej
rdre pri minimalnej teplote 74 °C na najmenej 30 minut, ¢o slUzi ako prevencia proti
parazitom ako je napriklad salmonela.

SKLADOVANIE VASHO JERKY

Jerky, ktoré nie su uloZzené v chladnicke, za¢ne Zltnut pri izbovej teplote po uplynuti

3 az 4 tyzdnov. Ulozte ho do chladnicky alebo mrazni¢ky pri dlhodobom uskladneni,
alebo dovtedy, pokial nebudete pripraveni na jeho konzumaciu. Ak sa vo vnutri
plastového vrecka alebo nddoby vytvorili nejaké krystaly ladu, vloZte jerky do suchej
nadoby. Ak je jerky dokladne vysusené, vydrzi niekolko tyzdrov bez uskladnenia v
chladnicke. Vietky druhy jerky musia byt dostato¢ne vysusené, aby sa zabranilo tvorbe
plesni. Ak ndjdete v baleni jerky plesen, musite vyhodit obsah celej nadoby.

SUSENIE RYB - SUSENIE PRI TEPLOTE 54 °C AZ 60 °C

Chudu vykostenu rybu je mozné pouzit na jerky. MoZete taktiez susit vykostené tu¢né
ryby, ale nebude ich mozné skladovat pri izbovej teplote dlhsie ako jeden tyzden. Rybie
jerky by mali obsahovat priblizne 15% vlhkosti, ked' st Uplne vysusené. Budu ohybné

a pevné. Ak mate nejaké pochybnosti ohladom vysusenia, odloZte ryby do chladni¢ky
alebo mraznic¢ky, aby sa zabranilo ich znehodnoteniu.

Vysusit je mozné aj predtym tepelne pripravené ryby, hoci budd mat ind chut ako rybie
jerky vyrobené z Cerstvych ryb. Na susenie vyberte Cerstvé a chudé ryby.
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Ak ste nachytali ryby, o najskor ich vycistite a vykostite a ulozte do ladu dovtedy,
pokial nebudete pripraveny na ich susenie. Ak ste ryby kupili, uistite sa, Ci su cerstvé
a neboli predtym zmrazené. Jerky vyrobené z predtym zmrazenych ryb, budd horsiu
chut, ako jerky vyrobené z cerstvych ryb.

Narezte ryby na 6 cm az 9 cm hrubé pruzky. Marinujte ich vo svojej vlastnej oblibenej
marinade. Ak pouZivate svoj vlastny recept, nezabudnite pouzit najmenej 1-1/2 az 2
Cajové lyzicky soli (dusitan sodny) na 1/2 kg Cerstvych ryb. Sol spomaluje rast baktérii
na povrchu v priebehu pociatocnych faz susenia. Marinujte najmenej 4 az 8 hodin v
chladnicke tak, aby ryby nasali sol a korenie.

Suste pruzky ryb pri teplote 54 °C az 60 °C dovtedy, pokial nebudu pevné a suché, ale
nebudu sa rozpadat. Nemali byt na nich byt ziadne vihké skvrny.

OVOCIE - SUSENIE PRI TEPLOTE 54 °C AZ 60 °C

Ovocie dékladne poumyvajte a odstrante a vyrezte akékolvek nedokonalosti. Odstrante
Supky (v pripade potreby), stonky a semend. Rozpolte alebo nakrdjajte na 0,6 az 1,27
cm krazky alebo platky. Niektoré ovocie ma prirodzent ochrannt vrstvu vosku, ako je
napriklad hrozno, ¢ucoriedky, brusnice, atd. Ak chcete susit toto ovocie celé, najskor

ho ponorte na 1 az 2 minuty do vriacej vody. Vdaka tomu bude Supka ovela porézna,
pretoze dojde k odstraneniu prirodzenej ochrannej vrstvy vosku a skrati sa tak ¢as
susenia.

ZELENINA - SUSENIE PRI TEPLOTE 54 °C AZ 60 °C

Zeleninu dokladne poumyvajte a vyrezte a vyhodte vsetky chyby. Zeleninu osupte,
orezte, zbavte jadier a/alebo nakrdjajte. Zeleninu rozpolte alebo nakrdjajte na 0,6 az
1,27 cm krazky alebo platky.

Vécsina zeleniny musi byt pred susenim blansirovand a to bud naparenim vo vriacej
vode alebo v spordku, ¢i mikrovinnej rure. Blansirovanie spomaluje ¢innost enzymov,
ktoré pokracuju v ¢innosti v priebehu susenia a skladovania.

Naparte zeleninu dovtedy, pokial nebude Uplne zohriata, ale nie uvarend. Zvycajne ide
o 1/3 ¢asu potrebného na uvarenie zeleniny. Zelenina by mala byt stale chrumkava.
Vysuste ju a ihned umiestnite na podnosy.

Na blansirovanie zeleniny je taktiez mozné pouzit mikrovinnu raru. Pripravte ju
rovnakym spdsobom, ako pri parnom blansirovani. Umiestnite zeleninu do nadoby
vhodnej pre mikrovinné rdry, zakryte a varte na vysokom vykone priblizne 1/2 ¢asu
potrebného na Uplné uvarenie Cerstvej zeleniny. Vysuste a ihned poukladajte na
podnosy.
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Poukladajte blansirovanu zeleninu na podnosy susicky, pricom sa uistite, ¢i vzduch
moze volne prudit medzi jednotlivymi kiskami. Pri zelenine, ako je kukurica alebo
hrasok, ktora ma tendenciu sa zhlukovat, tuto zeleninu obcas premiesajte, aby sa
mohol vzduch dostat ku vsetkym kuskom.

Zelenina sa susi dovtedy, pokial nie je chrumkava, tuha alebo krehka. Po suseni ju ihned
zabalte, aby sa zabranilo absorpcii vihkosti zo vzduchu.

PRESKUSANIE VYSUSENIA

Potraviny je potrebné kontrolovat pocas zavere¢nych faz susenia, aby sa zabranilo
ich nadmernému vysuseniu. Nadmerne vysusené potraviny stratia kvalitu v Strukture,
vyzivovych hodnotéach a chuti. Pri preskdsani vysusenia, vyberte kisok potraviny,
nechajte ju vychladnut a prstami vyskusajte vysusenie. Pouzite nasledujlce pokyny:

1. Jerky by malo byt tvrdé, ale nie krehké.

2. Susené ryby by mali byt tvrdé, ale nie krehké. Ryby s vysokym obsahom tuku sa
moézu zdat stéle ako vihké, vzhladom na vysoky obsah oleja.

3. Ovocie by malo byt ohybné a pevné, bez skvin vihkosti. Rozlomte ovocie na
polovicu, oditipnite a sledujte, ¢i sa pozdiz zlomu vyskytnu kvapky vihkosti. Ak sa
nevyskytne ziadna vlhkost, potom je ovocie dostatoc¢ne suché na uskladnenie.

4, Zelenina by mala byt pevna alebo chrumkava.

USKLADNENIE VYSUSENYCH POTRAVIN

Skladovaci priestor by mal byt chladny, suchy a ¢o najtmavsi. Cim tmavsi a chladnejsi je
skladovaci priestor, tym dlhsie susené potraviny vydrzia so zachovanim dobrej kvality a
nutri¢nych hodnot.

Idedlna skladovacia teplota pre susené potraviny je pod bodom mrazu az 16 °C.
Idedlnym skladovacim miestom je mraznicka alebo chladnicka, hlavne na uskladnenie
suseného masa, ryb a zeleniny.

Vsetky susené potraviny by mali byt ulozené v ¢istych, suchych a vzduchotesnych
nadobach odolnych vodi vihkosti. Zabalte vietky susené potraviny ihned potom, ako
ich poutierate papierovou utierkou, aby tak vsiakol vietok prebytocny olej. Zabalenie
susenych potravin ihned po ich vysuseni pomaha predchadzat kontaminacii potravin.
Opatovna hydratacia sposobena vihkostou sa moze vyskytnut rychlo po vysuseni.

Pristroje na domace vakuové balenie su idealne na balenie susenych potravin. Mézu
vyrazne troj- az Stvornasobne predlzit Zivotnost susenych potravin.

Neskladujte ovocie a zeleninu dohromady v jednej skladovacej nadobe, pretoze by
medzi nimi mohlo doéjst k prenosu chuti a vlihkosti.
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ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakupenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit' len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragén, faktura) s typovym oznaéenim vyrobku, datumom predaja

a Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahftia vymenu alebo opravu €asti spotrebica, ktoré sa poSkodia z dévodu
poruch vo vyrobe spotrebi¢a. Po uplynuti zaruénej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy oséb, zvierat z ddvodu nespravneho pouZzitia spotrebi¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouZzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupujuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatel'sku €innost alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa
znizuje podla obcianskeho zakonnika na 6 mesiacov pre: Ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevzt'ahuje na

- akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho Casti

- na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

- ak je zariadenie obsluhované v rozpore s navodom, pripadne zasahom neopravnenej osoby.

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

- na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Ziarovky, trubice, Cistenie a odvapriovanie kavovarov,
Zehligiek, zvihéovacoy, atd. Tu bude Gctované servisom za zmluvnu cenu.

- ak nebude pri kontrole zariadenia zistena Ziadna porucha alebo nebudu spinené zaruéné podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupuijdci.

- zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesionalnej alebo inej zarobkovej €innosti v prevadzkach.

- porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej intalacii).

- zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhl'adu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt

zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poskodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR

CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

010 09 Zilina

tel./fax: +421 41 5680 171, 5680 173

mobil:  +421 905 259213
+421 907 241912

Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

e-mail: certes.sk@gmail.com
certes@eslovakia.sk

: Zarucny list :
: Tento oddiel vyplrite prosim pali¢kovym pismom a priloZte k vyrobku. :
OdoSiBlatel: ..o s :
PrIEZVISKO/MENO: ...ttt
§ AP SCIODEC/UICA: .evoieeeereeeeeeee et
L= o gL a TN o 1] Lo SRS
Cislo/oznagenie (foVaru) POIOZKY: ..........oeueveeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e en e
DAtUM/MIESEO PreA@JA: . ..i ettt ettt et et ne e

POPIS POTUCKNY: .ttt e e e e et e e ettt e e st e e e st e e e snseeeeanseeeanneeeeanneeeeanneeeannes

[ = {0 4 oToTo o] SO OPSPRTSRN
: Zéaruka sa nevztahuje.
I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za uhradu.



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na prilozenych dokumentoch znamena, Ze sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia mieSat' so v§eobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na
uréené zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty
vratit priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednate podobny novy vyrobok.

Spravna likvidacia tychto produktov poméze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym
vplyvom na ludské zdravie a prostredie, ktoré mézu inak vzniknut v désledku nespravneho
zaobchadzania s odpadom. BlizSie informacie o najblizSom zbernom mieste ziskate na miestnom
urade.

V pripade nespravne;j likvidacie odpadu mézu byt uplatnené pokuty v sulade s platnou legislativou.

Pre pravnické osoby v Eurépskej unii
Ak potrebujete zlikvidovat opotrebované elektrické a elektronické zariadenia, blizSie informacie ziskate
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii v krajinach mimo Eurépskej unie
Tento symbol je platny len v Eurépskej unii. Ak si zelate zlikvidovat toto zariadenie, obratte sa na
miestny urad alebo predajcu a poinformujte sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto typu odpadu.

Dovozca:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819



Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia przeczytaj uwaznie
i upewnij sie, czy rozumiesz wszystkie instrukcje i ostrzezenia.
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WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA
PRZEZNACZENIE DO UZYTKU DOMOWEGO

Aby zapobiec powaznym obrazeniom
lub $mierci, awarii lub uszkodzeniom

/\ OSTRZEZENIE | mienia, uzywaj urzadzenia tylko w celu,

do ktorego jest przeznaczone i zawsze
postepuj wedtug instrukgji.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia przeczytaj
uwaznie wszystkie instrukcje i zachowaj instrukcje do uzytku
w przysztosci. Uzywajac urzadzen elektrycznych, zawsze
nalezy dotrzymac podstawowych srodkéw bezpieczenstwa, w
tym nastepujacych:

1.
2.

w

Uzywaj urzadzenia tylko na réwnej powierzchni.

Nie dotykaj goragcych powierzchni. Przenoszac, uzywaj
uchwytu. NIGDY nie podno$ urzadzenia za przewod
zasilajacy. Do przenoszenia urzadzenia uzyj obydwu rak,
aby ztapac uchwyty.

Nie pozostawiaj urzadzenia w trakcie pracy bez nadzoru.
Nie uzywaj urzadzenia nieprzerwanie dtuzej niz 40 godzin.
Po zakonczeniu uzywania urzadzenia wyfacz je, odfacz od
zasilania i pozostaw do ostygniecia. Niewtfasciwe uzywanie
urzadzenia moze spowodowac jego uszkodzenie i
obrazenia, a nawet smier¢ uzytkownika.

Nie nakrywaj urzadzenia w trakcie uzywania lub po
uzyciu, jezeli catkiem nie wystygto.

Aby zapobiec porazeniu pragdem elektrycznym, nie
zanurzaj przewodu, koncowki ani pokrywy w wodzie, czy
innych cieczach.

Wymagany jest nadzér osoby dorostej, jezeli urzadzenie
jest uzywane przez dzieci lub w ich poblizu.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Przy odtaczaniu od pradu nigdy nie ciggnij za kabel.
Zamiast tego ztap wtyczke i ciggnac, odfacz ja.

Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym kablem lub
wtyczka, lub gdy jest uszkodzone lub byto w jakikolwiek
sposOb uszkodzone. Jezeli masz podejrzenie, ze
urzadzenie byto uszkodzone, oddaj je do najblizszego
autoryzowanego serwisu na przetestowanie, naprawe lub
ustawienie.

Pokrywa urzadzenia, kable lub wtyczki nie moga
znajdowac sie w kontakcie z wodg, nie moga by¢
zanurzane w wodzie ani w innej cieczy. Nie uzywaj
urzadzenie, gdy jest mokre lub gdy masz mokre rece.
Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej
upewnij sie, czy napiecie z tabliczki znamionowej
odpowiada napieciu w twoim domu.

Uzycie akcesoriow, ktére nie sg polecane lub sprzedawane
przez producenta urzadzenia, moze spowodowac pozar,
porazenie pragdem elektrycznym lub obrazenia.

Jezeli nie uzywasz urzadzenia, przed wtozeniem lub
ztozeniem jego czesci i przed czyszczeniem, zawsze
odtagcz urzadzenie od gniazdka. Przed wtozeniem

lub wyjmowaniem czesci pozostaw urzadzenie do
wystygniecia.

Nie pozwol, aby przewdd zasilajgcy wisiat na krawedzi
blatu kuchennego lub dotykat gorgcych powierzchni.
Nie umieszczaj urzadzenia na lub w poblizu goracej
gazowej lub elektrycznej kuchenki lub nagrzanego
piekarnika.

Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia zawierajagcego goracy olej lub
inne gorace ptyny.

. Przed podtaczeniem wtyczki do gniazdka, ustaw
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wszystkie pokretta w pozycji,off”. Podczas odtgczania
ustaw najpierw wszystkie pokretta w pozycji,off”, potem
wyciggnij wtyczke z gniazdka.

Nie uzywaj urzadzenia do innego celu niz ten, do ktérego
jest przeznaczone i zawsze dotrzymuj wskazéwek i
ostrzezen umieszczonych w instrukgji obstugi.

Badz szczegodlnie ostrozny przy wyjmowaniu tacki lub
likwidacji gorgcego ttuszczu.

Nie czys¢ urzadzenia szczotka druciang. Poszczegdlne
czesci mogaq sie odtaczyc i wejs¢ w kontakt z czeSciami
elektrycznymi, co stwarza ryzyko porazenia pragdem
elektrycznym.

Nie zostawiaj pozywienia w urzadzeniu na noc.
Przeznaczone do uzytku w pomieszczeniach. Nie uzywac¢
na zewnatrz.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci
lub osoby o obnizonych umiejetnosciach fizycznych,
umystowych lub czuciowych, lub z niedostatecznym
doswiadczeniem i wiedza, bez instrukcji wzgledem
uzywania urzadzenia i nadzoru osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo.

Scisty nadzor jest potrzebny, gdy urzadzenie jest uzywane
przez dzieci lub w ich poblizu. Urzagdzenie nie jest
odpowiednie dla dzieci.

Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane za posrednictwem
zewnetrznego timera lub samodzielnego systemu
zdalnego sterowania.

Unikaj nagtych zmian temperatury, jak na przyktad
dodawanie schtodzonego pozywienia podczas suszenia,
mogtoby to powodowac nieréwnomierne wysuszenie.

ZACHOWAJTE INSTRUKCJE



WSKAZOWKA: Urzadzeni ma spolaryzowang wtyczke (jeden
bolec jest szerszy niz drugi). Aby zmniejszy¢ ryzyko porazenia
pradem elektrycznym, wtyczka pasuje do spolaryzowanego
gniazdka tylko jednym sposobem. Jezeli wtyczka nie pasuje
catkowicie do gniazdka, obrd¢ wtyczke. Jezeli nadal nie pasuje,
nie uzywaj urzadzenia i zwroc sie do wykwalifikowanego
technika. Nie prébuj zmieniac tej funkcji zabezpieczajace;j.

Wskazéwki dotyczacego krétkiego przewodu zasilajgcego -
Krotki przewdd zasilajacy stuzy do obnizenia ryzyka zaplatania
lub potkniecia o dtuzszy kabel. Przedtuzacza mozna uzy¢,
jezeli zachowa sie szczegdblng ostroznos¢ przy jego uzywaniu.
Jezeli uzywany jest przedtuzacz, oznaczone wartosci pradu
elektrycznego kabla powinny by¢ co najmniej tak wysokie,
jak wartosci pradu elektrycznego urzadzenia. Przedtuzacz
powinien by¢ tak utozony, aby nie zwisat przez powierzchnie,
gdzie uzywa sie urzadzenia lub aby nie wystawat, aby nie
zostat przypadkiem wyciggniety albo aby sie o niego nie
potknac.

UZYCIE | PIELEGNACJA SUSZARKI

ROZPAKOWANIE ORAZ PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Ostroznie rozpakuj suszarke. Umyj pokrywe i tacki w cieptej wodzie z delikatnym
srodkiem do mycia naczyn. Nie uzywaj zadnych innych chemicznych srodkéw
czyszczacych, aby nie doszto do uszkodzenia pokrywy i tacek. Podstawe urzadzenia
wyczys$¢ za pomocg wilgotnej $cierki. Nie uzywaj zadnego rodzaju chemicznych
srodkéw czyszczacych do czyszczenia podstawy urzadzenia.

Nie zanurzaj podstawy urzadzenia w wodzie ani innej cieczy.
A OSTRZEZENIE | Jezeli nie dotrzymasz tej instrukcji, moze dojs¢ do porazenia
pradem elektrycznym, urazu lub nawet $mierci.



WKLADANIE | PRZECHOWYWANIE TACY

Tace mozna umiesci¢ w 2 réznych pozycjach — jedna do uzytku, ktéry umozliwia
przestrzen na suszenie i druga do przechowywania, ktéra jest bardziej kompaktowa.
Przy pierwszym otwarciu, tace beda w pozycji do sktadowania. Aby przygotowac tace
do uzycia, kazda taca musi zosta¢ (z wyjatkiem dolnej) poszczegélnie obrécona o 90
stopni w dowolnym kierunku, uwzgledniajac tace pod nia. Kazda taca bedzie wyzej,
jezeli jest w pozycji do suszenia pozywienia. Do prostego przechowywania, wystarczy
z powrotem obrdcic¢ kazda tace o 90° w dowolnym kierunku, dopdki wszystkie tace nie
beda ustawione w swojej dolnej pozycji.

SUSZENIE

Przygotuj pozywienie, ktére chcesz suszy¢, krojac je w cienkie kawatki o jednakowych
ksztattach i wielkosciach. Nastepnie utéz pozywienie na tacach. Upewnij sie, czy
zachowane sg wystarczajace odstepy pomiedzy kawatkami pozywienia, aby zapewni¢
cyrkulacje powietrza.

Umies¢ kazda z tac na podstawie w pozycji, ktéra umozliwia zachowanie wiekszej
przestrzeni do suszenia.

Potéz pokrywe na suszarke. W trakcie suszenia pokrywa zawsze powinna by¢ na
urzadzeniu. Podfacz i wtacz urzadzenie naciskajac przycisk ON/OFF.

Naciskajac przycisk TEMP ustaw temperature. Temperatura jest wyswietlana na
wyswietlaczu LCD w stopniach. Zakres temperatur to od 32 stopni Celsjusza do 70
stopni Celsjusza.

Czasomierz ustaw naciskajac przycisk TIME. Zakres czasomierza to od 1 godziny do 12
godzin i 55 minut.

Temperature i czas zmienisz naciskajac przyciski + (plus) i — (minus).

Gdy ustawiony czas uptynie, urzadzenie automatycznie sie wytaczy. W kazdym
momencie cyklu suszenia mozna wytaczy¢ urzadzenie naciskajac przycisk ON/OFF.

Odfacz urzadzenie.
Przed wyjeciem pozostaw pozywienie do ostygniecia.

TACE

Pokrywa i tace suszarki tatwo sie czysci. Po prostu namocz je przez kilka minut w
wodzie z delikatnym srodkiem czyszczacym. Miekka szczotka usun czesci pozywienia,
ktére nie daty sie zmiekczy¢ przez namoczenie. Nie myj zadnych czesci szorstkimi
gabkami, czyszczacymi srodkami $ciernymi lub ostrymi narzedziami, poniewaz
mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie.

Tace mozna my¢ w zmywarce.

OSTRZEZENIE: Umies¢ tace w gérnym koszu zmywarki, wyjmij przed cyklem suszenia
lub uzyj ustawienn zmywarki bez suszenia termicznego. Niedotrzymanie ktéregokolwiek
z wyzej wymienionych zalecer moze spowodowac znieksztatcenie tac, co skutkuje
niesprawng praca suszarki.



PODSTAWA

Podstawa suszarki zawiera wszystkie ruchome cze$ci mechaniczne i komponenty
elektroniczne, dlatego podczas czyszczenia nalezy zachowac¢ whasciwg ostroznos¢.
Przed czyszczeniem upewnij sie, czy podstawa jest odtaczona od gniazdka
elektrycznego. Wyczys$¢ podstawe za pomoca wilgotnej scierki. Nie uzywaj do
czyszczenia podstawy zadnego rodzaju chemicznych srodkéw czyszczacych.

SRODKITYMCZASOWE

Przy suszeniu pozywienia zachowaj ponizsze srodki bezpieczenstwa:

+ Przed manipulacja jakimkolwiek pozywieniem dokfadnie umyj rece.

« Upewnij sie przed ich uzyciem, czy wszystkie narzedzia, naczynia i deski do krojenia
sg dokfadnie wyczyszczone.

- Dokfadnie wyczys¢ wszystkie podktadki do krojenia i/lub przestrzen pracy.

« Po wysuszeniu wtéz wysuszone pozywienie do lodéwki lub zamrazarki.

« Po otwarciu zamknietych pojemnikéw z suszonym pozywieniem, skonsumuj
to pozywienie najszybciej jak to bedzie mozliwe. Jezeli w pojemniku do
przechowywania z suszonym pozywieniem jest plesn, nalezy wyrzuci¢ catg zawartos¢
pojemnika.

« Otwarte pojemniki z suszonym pozywieniem szczelnie zamknij i wtéz do lodéwki,
aby zachowac swiezos¢ i jakos$¢ pozywienia.

« Nie susz pozywienia, ktére byto przygotowane z alkoholem lub marynowane w
alkoholu.

+ Nie uzywaj tac w zwyktym piekarniku lub z jakimkolwiek innym urzadzeniem.

« Zawsze uzywaj wszystkich 5 tac podczas suszenia w suszarce, nawet wtedy, gdy
jedna lub wiecej tac jest pusta.

OGOLNE ZASADY SUSZENIA

OSTRZEZENIE: Przy przygotowywaniu surowego miesa jakiegokolwiek rodzaju,
wyczysc¢ i zdezynfekuj wszystkie powierzchnie przygotowywania i gotowania,
narzedzia i podktadki do krojenia przed i po ich uzyciu.

Eksperymentuj z r6znymi temperaturami suszenia i gruboscig miesa lub produktéw.

Sam zaobserwujesz, co jest najlepsze dla twoich potrzeb i wymagan. Zastosuj sie do

ponizszych wskazéwek:

1. Aby przygotowac jakosciowe suszone produkty, nalezy pracowac szybko przy
przygotowaniu pozywienia do suszenia.

2. Upewnij sie, czy wszystkie produkty sa roztozone réwnomiernie na tacach
i w poszczegdlnych warstwach. Jezeli nie poswiecisz uwagi, aby zapobiec
przykrywaniu produktéw, obszary, ktére sie pokrywaja, beda schna¢ dwa razy
wolniej.

3. Produkty wtozone do suszarki nalezy suszy¢ nieprzerwanie w zalecanych
temperaturach. Nie wytaczaj suszarki, dopdki wszystkie produkty nie zostang



wysuszone. Nie pozostawiaj czesciowo wysuszonych produktéw na tacach,
prowadzi to do utraty ich wartosci.

4. Nie dodawaj kolejnych produktéw do suszenia do produktéw czesciowo
wysuszonych. To spowolnitoby szybkos¢ suszenia dla obu rodzajéw produktow.

Regularnie kontroluj kazda tace w celu zapewnienia wiasciwego suszenia wszystkich
produktéw spozywczych. Wyjmij pozywienie, ktére osiggneto wiasciwy poziom
wysuszenia, wytrzyj je papierowa $cierka, aby usuna¢ nadmierny ttuszcz, a

nastepnie wtéz je do czystego suchego naczynia i do lodéwki, podczas czekania na
przypomnienie tego, kiedy pozywienie bedzie gotowe.

WYBOR PRODUKTOW DO SUSZENIA

Wybierz produkty najwyzszej jakosci u szczytu dojrzatosci i smaku. Doktadnie
myjac usun zanieczyszczenia, kurz i owady. Odetnij i wyrzu¢ wszystkie zmiazdzone i
uszkodzone czesci.

NAPEELNIANIE TAC

Uktadaj kawatki produktéw rownomiernie na tace. Nie przykrywaj kawatkow
produktéw, poniewaz to wydtuzytoby czas suszenia i pozostatyby w ten sposéb
czesciowo wysuszone czesci produktow spozywczych. Kiedy napetnisz tace, umiesc ja
w suszarce, aby zaczg¢ suszenie.

CZAS SUSZENIA

Czasy suszenia mogaq i bedg sie zmienia¢, w zaleznosci od rodzaju produktdw, ich
ilosci i grubosci i rownomiernosci kawatkow. Inne wskazniki, ktdre maja wptyw na
czas suszenia to ilos¢ wody w pozywieniu, wilgoc i temperatura otoczenia i wysokos¢
nad poziomem morza. Czasy suszenia moga sie tez bardzo réznic z dnia na dzien, w
zaleznosci od wilgotnosci powietrza. Zachowaj zapisy, ktére pomoga ci przewidziec¢
czasy suszenia dla konkretnych produktow.

TEMPERATURA SUSZENIA

Rzeczywista temperatura produktéw zostanie o 10 °C do 7 °C nizsza niz temperatura
otoczenia przez pierwsze godziny w suszarce.

POLECANE TEMPERATURY SUSZENIA

Mieso i drob Najwyzsze ustawienia
Ryby 54°Cdo 60 °C
Owoce i warzywa 54°Cdo 60 °C
Ziofa, przyprawy, orzechy i nasiona 32°Cdo 38°C
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ODPOWIEDNIE SUSZENIE

WILD GAME JERKY - SUSZENIE NA NAJWYZSZYM POZIOMIE

Jerky to popularna przekaska dla kazdego - w szkole, na obiad, na droge lub po prostu
gdziekolwiek! Wyrabia sie jg przyprawiajac chude, surowe mieso z dzika w mieszance
soli i marynacie, ktére jest potem suszone bez gotowania. Gotowe jerky jest bogate

w biatko i jest dobry jako samodzielna potrawa lub jako pikantna podstawa do zup i
duszonych potraw.

W przypadku przygotowania miesa z dzika, zamréz mieso na co najmniej 60 dni na

0 °C lub nizsza temperature zanim zaczniesz suszy¢, co stuzy jako ochrona przeciw
parazytom, ktérych nosicielami dane zwierzeta mogty by¢. Nastepnie czesciowo
rozmroz mieso, pokrdj je na paski o grubosci 6 cm do 9 cm i dtugosci 15 cm. Prosciej
jest kroi¢ czesciowo zamrozone mieso do produkgji jerky. Kréj mieso na kawatki o
réwnej grubosci, aby do jego suszenia potrzebna byta jednakowa ilo$¢ czasu. Przy
produkgji jerky najlepiej bedzie, jesli pokroisz paski w poprzek wtdkien migesniowych,
dzieki czemu mieso fatwiej bedzie sie rozpadato i zuto.

Dodaj fagodna marynate Eastman Outdoors® jerky i przyprawy, ktére sa do dyspozycji

w szerokiej palecie smakow lub uzyj swojej wtasnej marynaty, pozostaw w lodéwce na
minimum 4 do 8 godzin, przed rozpoczeciem suszenia. Im dtuzej bedziesz marynowac
mieso, tym smaczniejsze bedzie jerky. Jezeli uzywasz wtasnego przepisu, nie zapomnij

uzy¢ marynaty i przypraw, ktére zawieraja sol (azotan sodu), aby zapobiec namnazaniu
bakterii w poczatkowych fazach suszenia.

Mozesz przygotowad przepyszne jerky z dziczyzny, za pomoca zestawu Eastman
Outdoors® Jerky and Sausage Gun Kit i naszej szerokiej gamy smacznych mieszanek
przypraw.

Przy produkgji jerky z dziczyzny upewnij sig, czy suszenie jest ustawione na najwyzsza
temperature. Kilka razy wytrzyj jerky czystym recznikiem papierowym w trakcie cyklu
suszenia, aby usunac ttuszcze, ktére nagromadza sie na powierzchni jerky. Podczas
wyjmowania jerky z tac suszarki, owin plasterki w papierowe reczniki tak, aby mogt
by¢ absorbowany nadmiar ttuszczu, co przyczyni sie do zwiekszenia zdolnosci do
przechowywania.

OSTRZEZENIE: Po zakorczeniu suszenia, podgrzej wszystkie plasterki miesa w

piekarniku w temperaturze minimum 74 °C przez co najmniej 30 minut, jest to ochrona
przed parazytami, takimi jak np. salmonella.
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JERKY Z UZYCIEM MIESA LUB DROBIU - SUSZENIE NA NAJWYZSZYM
POZIOMIE

Jerky mozna przygotowac takze z réznych innych rodzajéw miesa i drobiu. Kupujac
mieso na jerky, wybierz $wieze i chude mieso z minimalng iloscig ttuszczu, poniewaz
ma on tendencje w trakcie przechowywania z6tkna¢. Z kawatka chudego flank steaku
lub round steaku mozna przygotowac przepyszne jerky.

Do przygotowania jerky z miesa mielonego, wybierz swiezo zmielone 85% do 90%
chude mielone mieso. Jerky z migsa mielonego przygotowuije sie fatwiej, szybciej
schnie i jest o wiele tansze, tatwiej sie tez zuje, niz plastry jerky.

Dodaj fagodna marynate Eastman Outdoors® jerky i przyprawy lub swoja wtasna
marynate, pozostaw w lodéwce na minimum 4 do 8 godzin, przed rozpoczeciem
suszenia. Im dtuzej bedziesz marynowac mieso, tym smaczniejsze bedzie jerky. Jezeli
uzywasz wtasnego przepisu, nie zapomnij uzy¢ marynaty i przypraw, ktére zawieraja
s6l (azotan sodu), aby zapobiec namnazaniu bakterii w poczatkowych fazach suszenia.

Nie zapomnij suszy¢ miesa i drobiu z ustawiona najwyzsza temperatura.

OSTRZEZENIE: Po zakoriczeniu suszenia podgrzej wszystkie plastry miesa w piekarniku
w temperaturze co najmniej 74 °C przez co najmniej 30 minut, stuzy to jako ochrona
przeciwko parazytom, takim jak np. salmonella.

PRZECHOWYWANIE JERKY

Jerky, ktére nie sg wtozone do lodéwki, w temperaturze pokojowej zacznie zétknagc

po uptywie 3 do 4 tygodni. Wiéz je do lodéwki lub zamrazarki przy diugoterminowym
przechowywaniu, lub do czasu, dopoki nie bedziesz gotowy na jego konsumpcje. Jezeli
wewnatrz plastikowego worka lub naczynia powstaty krysztaty lodu, wtéz jerky do
suchego naczynia. Jezeli jerky jest dokfadnie wysuszone, wytrzyma kilka tygodni bez
przechowywania w

lodéwce. Wszystkie rodzaje jerky musza by¢ wystarczajaco wysuszone, aby zapobiec
powstawaniu plesni. Jezeli znajdziesz w opakowaniu jerky plesn, musisz wyrzucic¢
zawartosc¢ catego pojemnika.

SUSZENIE RYB - SUSZENIE W TEMPERATURZE 54 °C DO 60 °C

Chudy filet z ryby mozna uzy¢ do przygotowania jerky. Mozna suszy¢ réwniez filety

z thustych ryb, ale nie bedzie mozna ich przechowywac¢ w temperaturze pokojowej
dtuzej niz jeden tydzien. Rybie jerky powinny zawiera¢ okoto 15% wilgoci, gdy sa
zupetnie wysuszone. Bedg elastyczne i mocne. Jezeli masz jakie$ watpliwosci wzgledem
wysuszenia, wtéz ryby do lodéwki lub zamrazarki, aby zapobiec ich zepsuciu.

Suszy¢ mozna tez ryby przetworzone termicznie, ale beda miaty inny smak niz rybie
jerky przygotowane ze $wiezych ryb. Do suszenia wybierz swieze i chude ryby.
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Kiedy ztapiesz ryby, jak najszybciej je wyczys¢ i wyfiletuj, a nastepnie wtéz do lodu,
dopoki nie bedziesz przygotowany do ich suszenia. Jezeli kupowates ryby, upewnij sie,
czy sg swieze i nie byty przedtem mrozone. Jerky przygotowane z wczesniej mrozonych
ryb beda miaty gorszy smak niz jerky przygotowane ze $wiezych ryb.

Pokroj ryby na paski o grubosci 6 cm do 9 cm. Marynuj je w swojej wiasnej ulubionej
marynacie. Jezeli uzywasz swojego przepisu, nie zapomnij uzy¢ co najmniej 1-1/2 do

2 tyzeczek soli (azotan sodu) na 1/2 kg $wiezych ryb. S6l spowalnia przyrost bakterii na
powierzchni w trakcie poczatkowych faz suszenia. Marynuj co najmniej 4 do 8 godzin w
lodéwce tak, aby ryby pobraty sél i przyprawy.

Susz paski ryb w temperaturze 54 °C do 60 °C dopdki nie bedg mocne i suche, ale nie
beda sie rozpadac. Nie powinno by¢ na nich zadnych wilgotnych plam.

OWOCE - SUSZENIE W TEMPERATURZE 54 °C DO 60 °C

Owoce doktadnie umyj, usun i wykréj wszelkie niedoskonatosci. Usun skérke (w razie
potrzeby), todygi i nasiona. Rozerwij lub pokréj na 0,6 do 1,27 cm krazki lub plasterki.
Niektére owoce maja naturalng ochronna warstwe wosku, jak na przyktad winogrona,
jagody, brusznice, itd. Jezeli chcesz suszyc¢ te owoce w catosci, najpierw zanurz je na 1
do 2 minut we wrzacej wodzie. Dzieki temu skérka bedzie o wiele bardziej porowata,
poniewaz dojdzie do usuniecia naturalnej ochronnej warstwy wosku i skréci sie czas
suszenia.

WARZYWA - SUSZENIE W TEMPERATURZE 54 °C DO 60 °C

Warzywa doktadnie umyj, wykréj i usun wszystkie niedoskonatosci. Warzywa obierz,
pokrdéj, usun pestki i/lub pokréj. Warzywa rozrwij lub pokréj na 0,6 do 1,27 cm krazki
lub plasterki.

Wiekszos¢ warzyw musi by¢ przed suszeniem blanszowana, wyparzeniem we wrzacej
wodzie lub w piekarniku czy kuchence mikrofalowej. Blanszowanie spowalnia
czynnosci enzymow, ktore kontynuuja dziatanie w trakcie suszenia i przechowywania.

Wyparz warzywa, dopdki nie beda catkowicie podgrzane, ale nie ugotowane. Zwykle
chodzi o 1/3 czasu potrzebnego do ugotowania warzyw. Warzywa powinny nadal by¢
chrupigce. Wysusz je i od razu umie$¢ na tacach.

Do blanszowania warzyw mozna uzy¢ takze kuchenki mikrofalowej. Przygotuj je

w taki sam sposéb, jak przy blanszowaniu parowym. Umie$¢ warzywa w naczyniu
odpowiednim do kuchenki mikrofalowej, zakryj i podgrzewaj na wysoka moc okoto
1/2 czasu potrzebnego do catkowitego ugotowania swiezych warzyw. Wysusz i od razu
pouktadaj na tacach.
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Utéz blanszowane warzywa na tace suszarki, upewnij sie, czy powietrze moze
swobodnie przeptywac miedzy poszczegdlnymi kawatkami. Przy warzywach, takich jak
kukurydza czy groszek, ktére maja tendencje do zlepiania, przemieszaj warzywa raz na
jakis$ czas, aby powietrze mogto sie dosta¢ do wszystkich kawatkéw.

Warzywa susza sie, dopdki nie sg chrupiace, state lub kruche. Po suszeniu od razu je
zapakuj, aby zapobiec absorpcji wilgoci z powietrza.

SPRAWDZANIE POZIOMU WYSUSZENIA

Pozywienie nalezy kontrolowac podczas koncowych faz suszenia, aby zapobiec

ich nadmiernemu wysuszeniu. Nadmiernie wysuszone pozywienie straci jako$¢ w
strukturze, wartosciach odzywczych i smaku. Sprawdzajac stopien wysuszenia, wyjmij
kawatek pozywienia, zostaw je do ostygniecia i palcami sprawdz stopien wysuszenia.
Uzyj nastepujacych wskazoéwek:

1. Jerky powinno by¢ twarde, ale nie kruche.

2. Suszone ryby powinny by¢ twarde, ale nie kruche. Ryby o wysokiej zawartosci
thuszczu moga sie caty czas wydawac wilgotne, ze wzgledu na wysoka zawartosc
oleju.

3.  Owoce powinny by¢ gietkie i mocne, bez plam wilgoci. Przetam owoc na pét, odtup
i sledz, czy wzdtuz ztamania pojawia sie krople wilgoci. Jezeli nie pojawi sie wilgo¢,
owoce s3 wystarczajaco suche do przechowywania.

4. Warzywa powinny by¢ twarde lub chrupiace.

PRZECHOWYWANIE WYSUSZONEGO POZYWIENIA

Przestrzen przechowywania powinna by¢ chtodna, sucha i jak najciemniejsza. Im
ciemniejsza i chtodniejsza jest przestrzen przechowywania, tym dtuzej suszone
potrawy wytrzymaja, zachowujac dobra jakosc¢ i naturalne wartosci.

Idealna temperatura przechowywania dla suszonych pokarméw jest ponizej zera, do
16 °C. Idealnym miejscem przechowywania jest zamrazarka lub lodéwka, gtéwnie do
przechowywania suszonego miesa, ryb i warzyw.

Wszystkie suszone pokarmy powinny zosta¢ wtozone do czystych, suchych i szczelnych
pojemnikéw odpornych na wilgo¢. Zapakuj wszystkie suszone potrawy zaraz po tym,
jak wytrzesz je papierowym recznikiem, aby wsiakt caty nadmierny olej. Zapakowanie
suszonych potraw od razu po ich wysuszeniu pomaga zapobiega¢ kontaminacji
potraw. Ponowna hydratacja spowodowana wilgociag moze sie pojawi¢ dos¢ szybko po
wysuszeniu.

Przyrzady do domowego pakowania prézniowego sa idealne do pakowania suszonych
potraw. Moga znacznie trzy- a nawet czterokrotnie przedtuzy¢ zywotnos¢ suszonych
potraw.

Nie przechowuj suszonych owocéw i warzyw razem w jednym pojemniku, poniewaz
mogtoby pomiedzy nimi dojs¢ do przeniesienia smaku i wilgoci.
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Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zatgczonych dokumentach oznacza,
ze nie wolno likwidowac¢ zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyktym
odpadem komunalnym. W celu utylizacji nalezy odnie$¢ tego typu odpad do punktu
selektywnego zbioru, gdzie zostanie odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach
mozna zwrocic tego typu odpad bezposrednio u sprzedawcy w momencie nabycia nowego
produktu.

Prawidtowa likwidacja takich produktow zbytecznie nie obcigza srodowiska naturalnego i
nie ma negatywnego wptywu na ludzkie zdrowie. Szczegdtowych informacji o najblizszym
punkcie zbioru udzieli najblizszy urzgd miejski.

W przypadku nieprawidtowe;j likwidacji odpadu wtasciciel moze zosta¢ obcigzony karg
grzywny zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Dla oséb prawnych w Unii Europejskiej
Blizszych informacji dotyczgcych likwidacji zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
udzieli sprzedawca lub dystrybutor.

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezagcych do Unii
Europejskiej

Powyzszy symbol obowigzuje wytacznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowaé
urzgdzenie, nalezy zwrdcic¢ sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu
zasiegniecia informacji o prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.






A készulék izembe helyezése el6tt figyelmesen olvassa el az
utmutatot, és tartsa be az utasitasokat és figyelmeztetéseket.
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FONTOS BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK

KIZAROLAG HAZTARTASI HASZNALATRA

A sulyos vagy halalos kimenetelii
sérulések, mikodeési zavarok vagy anyagi

A\ VESZELYES |karok elkeriilése érdekében a késziilék

csak rendeltetési céljara hasznalhatg, és
kizardlag az utasitasok szerint.

Uzembe helyezés elétt olvassa el figyelmesen az itmutatét, és
Orizze meg késbébbi hasznalat esetére.

Az elektromos készilékek hasznalatanal mindig be kell tartani
néhany alapszabalyt. Ide tartozik tobbek kozott:

1.
2.

w

Mindig egy egyenes fellileten hasznalja a készuléket.

Ne érintse meg a forro fellleteket. Az athelyezésnél
hasznalja a fogantyut vagy a szabalyozékat. SOHA

ne emelje meg a készliléket a tapkabelnél fogva. Az
athelyezésnél mindkét kezével fogja meg a fogantyukat.
Ne hagyja felligyelet nélkiil a késziiléket hasznalat kdzben.
Ne hasznalja megszakitas nélkil tobb, mint 40 6ran at

a késziiléket. Hasznalat utan kapcsolja ki a késziiléket,
valassza le az aramkorrdl, és hagyja kihdlni. A késziilék
helytelen hasznalata anyagi karokat és sulyos, esetenként
halalos kimenetell sériiléseket okozhat.

Ne takarja le a készliléket hasznalat kozben vagy utan,
amig teljesen ki nem hilt.

Aramiités veszélye miatt nem meritse vizbe vagy mas
folyadékba a tapkabelt, dugaszt, és burkolatot.

Gyerekek csak feln6tt személy felligyelete mellett
hasznalhatjak a késziiléket, vagy tartozkodhatnak a
kdzelében.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Aramtalanitasnal ne huizza a tapkabelt. Fogja meg a
csatlakozédugaszt, és huzza ki a fali aljzatbol.

Ne haszndlja a késziiléket, ha megsériilt a tapkabel vagy
csatlakozédugasz, vagy maga a késziilék hibas vagy sérdilt.
llyen esetben vigye a markaszervizbe a késziléket, ahol
majd leellenérzik, és szlikség esetén megjavitjak vagy
beallitjak.

A burkolat, kabelek és a csatlakozédugasz nem
érintkezhetnek vizzel, és ne szabad vizbe vagy mas
folyadékba meriteni ezeket a részeket. Ne haszndlja a
késziiléket, ha az vizes, illetve az On keze nedves.
Csatlakoztatas el6tt ellendrizze, hogy az adatlapon
feltlintetett fesziltség megegyezik-e az elektromos
halézat feszultségével.

A gyarté altal nem engedélyezett vagy javasolt tartozékok
hasznalata tlizet, aramutést vagy sértiléseket okozhat.
Mindig valassza le a késziiléket az aramkorrdl, ha nem
hasznalja azt, illetve 6ssze — és szétszerelés, és tisztitas
el6tt. A tartozékok beszerelése és kiemelése el6tt varja
meg, amig a készulék kihdilt.

A tapkabel ne l6gjon szabadon az asztal mellett, és ne
érintkezzen forré felliletekkel.

Ne helyezze a készuléket forré gaz - vagy villanytlizhelyre,
sttébe, illetve fittestek kozelébe.

Legyen rendkivul évatos egy forré olajjal vagy mas forro
folyadékkal teli készulék athelyezésénél.

A késziilék csatlakoztatasa elétt az aramkorhoz forditsa
valamennyi szabalyozét az,off” pozicidra. A levalasztasnal
szintén forditsa a szabalyozdkat,off“-ra, majd huzza ki a
dugaszt az elektromos aljzatbél.



18.

19.

20.

21.
22.
23.

24.

25.

26.

A késziilék kizarolag eredeti rendeltetési céljara
hasznalhatd, és mindig be kell tartani az Utmutatdban
osszefoglalt utasitasokat és figyelmeztetéseket.

Legyen nagyon Ovatos a talcak kiemelésénél, valamint a
forrd zsiradék likvidalasanal.

Ne tisztitsa drotkefével a készuléket. A késziilék részei
kilazulhatnak, és érintkezhetnek az elektromos részekkel.
llyen esetekben fennall az daramuités veszélye.

Ne hagyja az élelmiszert egész éjszaka a szaritéban.
Kizarolag beltéri hasznalatra. Ne hasznalja a szabadban.
A késziiléket nem hasznalhatjak csokkent fizikai, mentalis
vagy szenzorikus képességu, vagy kell6 tapasztalatokkal
nem rendelkez6 személyek, illetve gyerekek, amennyiben
nem allnak felligyelet alatt, vagy nem kaptak kell6
utasitasokat a késziilék hasznalatat illetéen egy, a
biztonsagukért felelds személytdl.

Legyen nagyon dvatos, ha gyerekek vannak a késziilék
kdzelében, vagy hasznaljak azt. A késziilék gyerekek
szamara veszélyes lehet.

A készulék nem hasznalhaté kiilsé id6zitével vagy 6nalld
taviranyitds rendszerrel.

Kerilje a hirtelen hémérséklet — kilengéseket, mint

a hatott ételek behelyezése szaritas kozben, mert ez
egyenetlen szaritast eredményezhet.

ORIZZE MEG AZ UTMUTATOT



MEGJEGYZES: a késziilék polarizalt csatlakozodugasszal
rendelkezik (az egyik érintkez6 szélesebb a masiknal). Az
aramutés veszélyének csokkentése érdekében a dugaszt

csak egyféleképpen lehet az elektromos aljzatba dugni. Ha

a dugasz nem illik az aljzatba, forditsa meg. Ha még igy sem
lehet teljesen bedugni, ne hasznalja a késziiléket, és forduljon
egy képzett villanyszerel6hoz. Ne prébalja személyesen
megvaltoztatni ezt a biztonsagi elemet.

Szabalyok a tapkabel hasznalatdhoz- a révid tapkabel
biztonsagosabb, a hosszu tapkabelbe kdnnyebb belebotlani.
Hosszabbitd kabel hasznalata akkor engedélyezett, ha a
felhasznalé betartja a biztonsagi szabalyokat. A hosszabbité
kabel elektromos aram - paraméterei legalabb olyan nagyok
legyenek, mint a késziilék elektromos aram - paraméterei. A
hosszabbitd kabel elhelyezésénél Gigyelni kell arra, hogy ne
lehessen véletlenl kirantani a készulékbdl, vagy belebotlani.

AZ ELELMISZERSZARITO HASZNALATA ES APOLASA

KICSOMAGOLAS ES UZEMBE HELYEZES

Ovatosan csomagolja ki a szaritot. Mossa el a fed6t és a talcadkat mosogatészeres,
meleg vizben. Ne hasznéljon mas vegyszeres tisztitbkat, amelyek megrongélhatndk a
fed6t és a talcdkat. Az elektromos részt torolje at egy nedves ronggyal. Ne hasznéljon
semmilyen vegyi tisztitoszert az elektromos rész tisztitasahoz.

Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba az elektromos részt.
A VESZELYES Ellenkez6 esetben fennall az aramdités és sulyos vagy halalos
kimenetell sériilések veszélye.



A TALCAK BEHELYEZESE ES ELOSZTASA

A talcakat két kiilonb6zd helyzetben lehet behelyezni — hasznalathoz, amikor teret kell
biztositani a széritashoz; és tarolashoz, amely helytakarékosabb moédszer. A késziilék
kicsomagoldsanal a talcak tarolé pozicidban vannak. A szaritdshoz minden egyes talcat
(a legalso kivételével) el kell forditani 90 fokos szogben valamelyik irdnyba, az alatta
elhelyezett talcatél fliggden. Széritasi pozicidban valamennyi tdlca magasabban van.
Az egyszer( térolashoz csak meg kell forditani a talcdkat 90 fokos sz6gben valamelyik
irdnyba, amig valamennyi talca az alsé helyzetbe kerdil.

SZARITAS
Vagja a szaritasra szant élelmiszert vékony, egyforma nagysagu és formidju szeletekre.

Helyezze a télcakra az el6készitett élelmiszert. Minden darab koéril elegendé szabad
teret kell biztositani a levegd szabad aramlasahoz.

Helyezze az 6sszes télcat az elektromos részbe ugy, hogy minél tobb hely legyen a
szaritashoz.

Helyezze fel a fed6t szaritéra. A fedé mindig legyen a késziléken. A szaritas alatt.
Csatlakoztassa az dramkorhoz, és kapcsolja be az ON/OFF gombbal.

Allitsa be a hémérsékletet a TEMP gombbal. A LCD kijelzé fokokban abrazolja a
hémérsékletet. A hdmérséklet — tartomany 32 és 70 Celsius fok kdzott van.

Allitsa be az id6zit6t a TIME gomb megnyomasaval. A beéllithaté tartomany 1 6ra és 12
6ra 55 perc kozott van.

A hémérséklet és id6 beallitasa + (plusz) és — (minusz) gombokkal torténik.

készililéket barmikor ki lehet kapcsolni az ON/OFF gomb megnyomasaval.

Valassza le a késziiléket az dramkorrél.

Térolas elétt hagyja teljesen kihGlIni az élelmiszert.

TALCAK

Az élelmiszerszarité fedele és talcai kdnnyen tisztithatok. Aztassa be ezeket a részeket
néhany percre mosogatdszeres meleg vizbe. Egy puha kefével tavolitsa el a makacs
ételmaradvényokat. Soha ne hasznaljon durva szivacsot, suroléport vagy éles

eszkozoket a tisztitdshoz, mert az ilyenek tonkreteszik a feliiletet.
A talcdk mosogatégépben is moshatok.

FIGYELMEZTETES: a talcakat helyezze a felsé kosarba, és vegye ki a szaritasi ciklus elétt,
vagy allitsa be a mosogatdgépet szaritds program nélkdil. A fenti szabalyok mell6zése a
talcak deformaldsat, és ezéltal a készllék hibas mikodését okozhatja.



ELEKTROMOS RESZ

Az elektromos alsé részben van az 6sszes mozgathaté mechanikus rész és az
elektromos alkatrészek, ezért csak 6vatosan szabad tisztitani. Tisztitas el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a késziilék dramtalanitva van. Torélje at az elektromos részt egy
benedvesitett torléronggyal. Ne hasznaljon semmilyen vegyszeres tisztitdszert.

OVINTEZKEDESEK

Az élelmiszer széritasdnal tartsa be az aldbbi 6vintézkedéseket:

« Mindig mosson kezet minden, élelmiszerrel kapcsolatos munka el6tt.

« Gondoskodjon arrél, hogy valamennyi sziikséges eszkdz, tartaly és vagoédeszka
tokéletesen tiszta legyen.

+ Alaposan tisztitsa meg a daraboldsnal hasznalt alédtéteket és/vagy munkafeliletet.

« Szaritds utan térolja az aszalt élelmiszert h(it6 - vagy fagyasztoszekrényben.

+ Az aszalt élelmiszert tartalmazé lezart edények megnyitdsa utan az élelmiszert
a lehet6 leggyorsabban el kell fogyasztani. Ha a széritott élelmiszert tartalmazé
taroléedényben penész képzddik, az edény teljes tartalmat ki kell dobni.

+ Az aszalt élelmiszert tartalmazé nyitott edényeket szorosan zarja le, és tarolja a
hitében a frissesség és minéség megbrzése érdekében.

+ Ne széritson szeszben készitett vagy pacolt élelmiszert.

+ Ne haszndlja a talcdkat hagyomanyos siitében vagy egy masik késziilékben.

« Szaritdsnal mindig helyezze mind az 5 talcét a késziilékbe, akkor is, ha egy, vagy tébb
talca Uresen marad.

A SZARITAS ALTALANOS SZABALYAI

FIGYELMEZTETES: Nyers hus szaritasanal hasznalat elétt és utdn mindig tisztitsa meg
és fertétlenitse az 0sszes f6z6 — és munkafellletet, eszkozt, szeleteld alatétet.

Kisérletezzen a kilonb6z6 héfokokkal és a hus vagy egyéb étel vastagsagaval. Taldlja

meg az On szdmara legmegfelelébb kombinaciét. Tartsa be az alabbi utasitasokat:

1. Minéségi széritott étel készitésénél gyorsan kell feldolgozni az szaritasra szant
élelmiszert.

2. Ugyeljen, hogy valamennyi élelmiszer egyenletesen és egy rétegben legyen
elhelyezve a télcakon. Ha a szeletek fedik egymast, ezeken a részeken kétszer annyi
id6re lesz szlikség a szaritadshoz.

3. Aszaritéba helyezett ételt megallas nélkil kell szaritani a javasolt hémérsékleten.
Ne kapcsolja ki a késziiléket, amig nem széradt ki valamennyi élelmiszer. Ne
hagyjon a télcan félig széraz élelmiszert, mert ez a mindség romlasat okozna.

4. Ne tegyen Ujabb ételt a mar félig szaraz ételek mellé. Ezzel mindkét termék szaritési
ideje meghosszabbodik.



Rendszeresen ellendrizze valamennyi talcat a helyes szaritas érdekében. Vegye ki a
mar megfeleléen kiszaritott darabokat, egy papir torlékenddvel itassa fel a felesleges
zsiradékot, és egy tiszta, szaraz edényben térolja a hiitében, amig a tobbi darab is
megszarad.

A MEGFELELO ELELMISZER KIVALASZTASA

Mindig a legjobb mindségi terméket valassza, tokéletesen érett dllapotban, izletessége
teté6fokan. Gondosan mossa meg, tavolitsa el az 6sszes piszkot, por és rovarokat. Vagja
ki és dobja el az sszes nyomott és sériilt részt.

A TALCAK FELTOLTESE

Helyezze szét egyenletesen az egyes darabokat a talcakon. Ne fedjék egymast az egyes
darabok, mert ez meghosszabbitja a szaritasi id6t, és neheziti az aszalast. Helyezze a
megtelt talcakat a késziilékbe, és kapcsolja be az élelmiszerszaritot.

SZARITASIIDO

A szaritds idé hossza valtozo lehet az étel fajtajatdl, vastagsagatol és a szeletek
egyenletességétdl fliggben. Tovabbi tényezdk, melyek befolyasoljdk a szaritds idejét:
az étel nedvességtartalma, a helyiség paratartalma és h6mérséklete, és a tengerszint
feletti magassag. A szaritasi id6 eltérd lehet egyik naprél a masikra, a levegé
paratartalmatdl fliggéen. Készitsen jegyzeteket, amelyek segitenek majd az egyes
ételek szaritasi idejének felbecsiilésében.

SZARITASI HOFOK

Az ételek valodi hémérséklete 10 °C - 7 °C fokkal alacsonyabb marad, mint a helyiség
hémérséklete a szaritasi idd elsé éraiban.

JAVASOLT SZARITASI HOFOKOK

Hus és szarnyasok Legmagasabb beallitas
Halak 54°C-60°C
Gylmolcs és z6ldség 54°C-60°C
Gyogynovények, flszerek, dioé és magvak 32°C-38°C




HELYES SZARITAS

WILD GAME JERKY - CSUCSMINOSEGU SZARITAS

A Jerky egy nagyon népszer( inyencség — fogyaszthato iskoldban, ebédre, uton, vagy
egyszer(ien csak ugy, barmikor. Sovany, nyers, fiszeres vadhusbdl késziil, amelyet sos
keverékben és pacban pihentetnek (kezelnek), majd f6zés nélkul kiszaritjak. A kész
termék fehérjében gazdag, és fogyaszthaté 6Gnmagaban, vagy levesek és parolt ételek
pikans részeként.

Vadasbol készitett jerky esetén szaritas el6tt elészor fagyassza le a hust legalabb

60 napra, minimum 0 °C vagy ennél alacsonyabb hémérsékleten. Ez egy sziikséges
ovintézkedés a parazitak miatt, mivel a vadallatok ezek hordozhatéi lehetnek. Ezutan
részben olvassza ki a hust, szeletelje 6 cm - 9 cm vastag és 15 cm hosszu csikokra. A
jerky készitésénél a félig fagyos hust konnyebben lehet szeletelni. Egyforma vastagsagu
szeleteket vagjon, igy a szaritasi id6 is egyforman hosszu lesz. A jerky készitésénél
ajanlatos a hust a rostokra merélegesen szeletelni, igy a hus omldsabb, kevésbé ragos
lesz.

Hasznalja az inyenc Eastman Outdoors® jerky pacot és fliszereket, amelyek széles
izskalaban kaphatdk, vagy pacolja a hust egy sajat készitési pacban legaldbb 4 - 8
Oran at a szaritas elétt. Minél hosszabb ideig pdacolja a hust, anndl izletesebb lesz a
jerky. Sajat recept hasznalata esetén olyan pacot kell késziteni, amely fliszereket és sot
(natrium-nitrit) tartalmaz, ezek meggatoljak a baktériumok szaporodasat a szaritas elsé
fazisaiban.

Az Eastman Outdoors® Jerky and Sausage Gun Kit készlet, valamint széles izskalaju
flszereink felhasznalasaval On is kivalo jerky-t készithet vadhusbdl.

Vadhus - jerky készitésénél ligyeljen arra, hogy a szaritas a legmagasabb héfokon
torténjen. A szaritasi ciklus alatt tobbszor torolje le a jerky husrdél a zsiradékot,
amely felhalmozodik a hus felliletén. A jerky leemelése utéan a talcakrél csomagolja
a husszeleteket papirtorlékbe a felesleges zsiradék felszivasahoz, ez néveli az
eltarthatdsagi id6t a taroldsnal.

FIGYELMEZTETES: Végezetiil, a szaritas befejezése utan, melegitse a siitében

valamennyi husszeletet legaldbb 74 °C hémérsékleten, minimum 30 percig. Ez
védelmet biztosit a kiilonb6z6 parazitdk, példaul a szalmonella ellen.
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JERKY HUSBOL VAGY SZARNYASBOL ~CSUCSMINOSEGU SZARITAS

Mas husbol vagy szarnyasokbdl is lehet jerky-t késziteni. A hus vasarlasanal Ggyelni
kell arra, hogy a hus mindig frissen vagott, sovany, minimalisan marvanyozott (zsiros)
legyen, mert a zsir a térolds folyaman sarguldsra hajlamos. A zsirszegény lagyék, vagy
gOmbolyl steak szeletekb&l nagyon mindségu jerky készithetd.

Darélt husbol készitett jerky esetén valasszon frissen daralt, 85% - 90% sovéany daralt
hust. Darélt hasbol kénnyebben lehet jerky hust késziteni, mivel az ilyen gyorsabban
szarad és kdnnyebben elrdghatd, mint a jerky szeletek.

Haszndlja az inyenc Eastman Outdoors® jerky pacot és fliszereket, amelyek széles
izskalaban kaphatdk, vagy pacolja egy sajat készités(i pacban a hust legaldbb 4 - 8
Oran at a szaritas elétt. Minél hosszabb ideig pacolja a hust, anndl izletesebb lesz a
jerky. Sajat recept hasznalata esetén olyan pacot kell késziteni, amely flszereket és sot
(natrium-nitrit) tartalmaz, ezek meggatoljak a baktériumok szaporoddasat a szaritas elsé
fazisaiban.

A husz és szarnyasok szaritasanal allitsa a késziiléket a legmagasabb hémérsékletre.

FIGYELMEZTETES: Végezetiil, a szaritas befejezése utan, melegitse a siitében
valamennyi husszeletet legaldbb 74 °C hémérsékleten, minimum 30 percig. Ez
védelmet biztosit a kiilénb6z6 parazitdk, példaul a szalmonella ellen.

A JERKY TAROLASA

Szobahdmérsékleten torténd tarolas esetén a jerky kb. 3-4 hét utdn sérgulni kezd.
Hosszabb tarolasnal tegye a hust h(it6 - vagy fagyasztdszekrénybe, és fogyasztasig
hagyja ott. Ha a mlanyag zacské vagy edény belsejében jégkristélyok képzédnek,
helyezze 4t a jerky hust egy szdraz edénybe. A tokéletesen kiszéritott jerky néhany
hétig megdérzi minéségét hltében valé tarolas nélkiil is. Minden fajta jerky hust
alaposan ki kell szaritani a penész képzddésének megel6zése miatt. Amennyiben
penész jelenik meg a huson, az edény teljes tartalmat ki kell dobni.

HALAK SZARITASA - SZARITAS 54 °C ES 60 °C KOZOTT

Sovany, kicsontozott halbdl is lehet jerky-t késziteni. Kicsontozott zsiros halak

is alkalmasak a szaritdsra, amennyiben nem tarolja majd egy hétnél tovabb
szobahdmérsékleten a szaritott halat. A halbdl készilt jerky viztartalma teljesen
kiszaritott allapotban kb.15%. A hus rugalmas és szilard. Kétségek esetén tarolja a halat
h(té - vagy fagyasztdszekrényben, igy megdrzi majd minéségét.

El6z6leg hékezelt halakat is ki lehet szaritani, bar az ize némileg kiilonbozik a friss
halbdl készitett jerky izét6l. Szaritasra friss és sovany halakat valasszon.
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Haldszas utan a lehetd leggyorsabban tisztitsa meg és csontozza ki a halat, majd tarolja
jégen, amig nem all szaritasra készen. Vasarolt hal esetén tigyeljen a frissességre, és
gy6z6djon meg arrol, hogy elézéleg nem volt lefagyasztva. A fagyasztott és kiolvasztott
halbol késziilt jerky ize nem olyan finom, mint a friss halbdl készilté.

Szeletelje a halat 6 cm - 9 cm vastag csikokra. Pacolja sajat izlésének megfeleléen. Sajat
készités(i pac esetén mindig tegyen legaldabb 1-1/2 és 2 teaskanal kozotti sot (natrium-
nitrit) a pacba minden 1/2 kg friss halhoz. A s6 lassitja a baktériumok szaporodasat a
hus felszinén a szaritas elsé fazisaiban. Pacolja a halat legalabb 4 — 8 6ran at a hiitében,
hogy a hus felszivja a sot és fliszereket.

Szaritsa a halszeleteket 54 °C és 60 °C kozott addig, amig nem lesznek feszesek és
szarazak, de nem fognak darabokra torni. Ne legyenek nedves foltok a szeleteken.

GYUMOLCS - SZARITAS 54 °C ES 60 °C KOZOTT

Gondosan mossa meg a gylimolcsot, tavolitsa el vagy vagja ki az 6sszes hibas részt.
Hamozza meg (szlikség esetén), tavolitsa el a szarakat és magokat. Vagja kétfelé,

vagy szeletelje 0,6 - 1,27 cm vastag karikakra vagy szeletekre. Néhany gyiimolcs,

mint pl. a sz616, afonya, voros afonya stb. egy természetes, viaszos védéréteggel
rendelkezik. Az ilyen gylimolcsot szaritas el6tt forrazza el 1-2 percre forrdsban levé
vizzel. Ennek koszonhetben a gylimodlcshéj porusosabb lesz a természetes viaszos réteg
eltavolitdsanak koszonhetden, és a szaritasi idd lerdvidul.

ZOLDSEG - SZARITAS 54 °C ES 60 °C KOZOTT

Gondosan mossa meg a zoldséget, vagja ki és dobja el a hibas részeket. Hdmozza meg,
szeletelje fel a zoldséget, tavolitsa el a magokat és/vagy szeletelje fel. Vagja kétfelé,
vagy szeletelje a z6ldséget 0,6 - 1,27 cm vastag karikdkra vagy szeletekre.

A legtobb zoldséget szaritas el6tt meg kell parolni forrasban levé vizben, a tlizhelyen
vagy a mikrohulldmu siitében. Ez lelassitja az enzimek hatékonysagat, amelyek a
szaritds és tarolds utan is tovabb dolgoznak.

Parolja a z6ldséget addig, amig az teljesen atforrésodik, de ne f6zze meg. Altaldban
a szokdsos f6zési id6 egyharmada elegendé hozza. A zoldségnek ropogodsnak kell
maradnia. Torolje szarazra a zoldséget, és azonnal rakja szét a télcakon.

A z6ldséget a mikrohulldamu sttében is meg lehet parolni. Készitse el6 a fent
ismertetett médon. Tegye a zoldséget egy mikrohulldmu siit6hoz alkalmas edénybe,
fedje le az edényt és f6zze nagy teljesitményen kb. fele annyi ideig, mint amennyi a
z06ldség puhara f6zéséhez sziikséges. Torolje szarazra a zoldséget, és azonnal rakja szét
a talcakon.
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Rakja szét a talcakon a parolt zoldséget, ligyeljen, hogy a levegé szabadon
aramolhasson az egyes darabok kézott. Kukorica vagy cukorborsé esetén, melyek
ragadasra hajlamosak, idénként keverje meg a zoldséget, hogy az 6sszes darabot
egyforman érje a levegé.

A zoldséget addig kell szaritani, amig ropogés, szildrd vagy torékeny nem lesz. Szaritas
utan azonnal csomagolja be, hogy ne szivja fel a nedvességet a levegébél.

A SZARITAS ELLENORZESE

A szaritas utolso fazisaiban tgyelni kell, hogy ne szaradjon tul az élelmiszer. A
tulszaritott élelmiszer elvesziti mindségét, tapértékét és izét. A szaritas ellenérzésénél
vegye ki az egyes darabokat, hagyja kih(lni, majd ujjaval ellendrizze a szarazsagat.
Tartsa be az alabbi szabdlyokat:

1. Ajerky kemény, de nem torékeny.

2. Aszéritott hal kemény, de nem térékeny. A magas zsirtartalmu halak
zsirtartalmuknak kdszénhetéen allanddan nedvesnek tliinhetnek.

3. A gylmolcs allaga rugalmas és szilard, foltok és nedves részek nélkdl. Torje ketté
a gylmolcsot, csipjen le beldle egy darabot és figyelje, nem jelennek-e meg
vizcseppek a torés mentén. Ha nem észlel semmilyen nedvességet, akkor a
gyumolcs mar taroldsra készen all.

4. Azoldség allaga szildrd vagy ropogds.

A SZARITOTT ELELMISZER TAROLASA

Az optimadlis tarolétér hiivos, szaraz és a lehet6 legsotétebb. Minél sotétebb a taroldtér,
annal hosszabb ideig megdrzi mindségét és tapértékét a szaritott étel.

A szaritott ételek ideadlis tarolasi hémérséklete fagypont alatt, illetve 16 °C
hémérsékletig van. Az idealis tarolotér egy hiité — vagy fagyasztdszekrény, féleg
szaritott hus, hal és zOldség tarolasa esetén.

A széritott élelmiszert mindig tiszta, szaraz és légmentesen zart, vizall6 tartdlyokban
kell tarolni. Azonnal csomagolja be az dsszes széritott élelmiszert, kozvetlenil azutan,
hogy egy papirtorlével felitatta a felesleges zsiradékot. Az élelmiszer csomagoldsa
kozvetlenil szaritds utan megel6zi a kontaminalas veszélyét. Az Ujabb hidratalas a
levegd paratartalmanak kdszonhetden a szaritas utan révid idén belil bekdvetkezhet.

A hézi vakuumcsomagoldk optimdlisak a széritott élelmiszer csomagoldsara.

A széritott élelmiszer eltarthatésagi ideje ilyen médon akdr harom - négyszeresen is
meghosszabbithaté.

Ne tarolja kdzos edényben a gylimolcsot és zoldséget, mert kdlcsonosen befolyasolnak
egymas izét és allagat.
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Informacidk a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a készUlléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és
elektronikus készulékek nem likvidalhatok a haztartasi hulladékkal egyutt.

A helyes feldolgozas, Ujitas és reciklacio érdekében kérjuk, szallitsa az ilyen késziiléket

egy megfeleld gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhaté. Néhany orszagban ezek a késziilékek az
eladonal is leadhatok, amennyiben egy Uj, hasonl6 terméket vasarol ott. A termékek helyes
likvidalasa értékes nyersanyagokat sporolhat meg, és megelézheti az emberi egészségre és
a kornyezetre valo negativ kihatasokat, amelyek a hulladék helytelen likvidalasa esetében
kovetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes informaciokkal szolgalhat a legkdzelebbi
gylijtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalas az érvényes szabalyok értelmében blintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos készullékeket szeretne likvidalni, forduljon
részletes informaciokért a helyi eladohoz vagy kozvetitéhoz.

Informaciodk a likvidalasrol az EU tagallamokon kiviil

Ez az ikon csak az Eurdpai Unidban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezt a
készlléket, forduljon a helyi hivatalhoz vagy az eladéhoz, és kérjen téle informacidkat a
termék helyes likvidalasarol.






Pred uporabo aparata natan¢no preberite navodila za
uporabo, da boste dobro razumeli vse napotke in opozorila.

2



POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

IZKLJUCNO ZA DOMACO UPORABO

A\ POZOR

Uporabljajte aparat le, za kar je predviden,
in vedno sledite navodilom, da ne pride
do hudih poskodb ali smrti, okvare ali
materialne skode.

Pred uporabo natan¢no preberete vsa navodila za uporabo in
priroCnik shranite za kasnejSo uporabo.

Pri uporabi elektri¢nih naprav morate vedno upostevati
osnhovna varnostna pravila, zlasti:

1.
2.

w

Napravo uporabljajte na ravnem mestu.

Ne dotikajte se vrocih povrsin. Pri prenasanju uporabite
rocCaje ali drzala. NIKOLI ne prenasajte aparata, drzec za
napajalni kabel. Pri prenasanju primite aparat za rocaje z
obema rokama.

Aparata med delovanjem nikoli ne pustite brez nadzora.
Ne uporabljajte aparata dlje kot 40 ur naenkrat.

Po uporabi aparat izklopite, izkljucite iz omrezja in pustite
ga, da se ohladi. Neprimerna uporaba naprave lahko
povzroci Skodo na aparatu ali poskodbo ter celo smrt
uporabnika.

Ne prekrivajte aparata med ali po uporabo, dokler ni
popolnoma hladen.

Ne potapljajte kabla, vti¢a ali ohisja aparata v vodo ali
druge tekocine, da ne pride do elektri¢cnega udara.

Ce aparat uporabljajo otroci, oz. se uporablja v bliZini
otrok, mora biti zagotovljen nadzor odraslega.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Pri izklapljanju nikoli ne vlecite za napajalni kabel.
Primite za vtiC in potegnite ga iz vticnice.

Ne uporabljajte aparata s poskodovanim napajalnim
kablom ali vti¢em, oz. po okvari ali kakrsnikoli poskodbi.
Ce sumite, da je bil poskodovan, ga odnesite v najblizji
pooblasceni servisni center za pregled, popravilo ali
nastavitev.

Kabel, vti¢ ali ohiSje aparata ne smejo priti v stik z vodo, ne
smete jih potapljati v vodo ali druge tekocine.

Ne uporabljajte aparata, kadar je moker oz. ¢e imate
mokre roke.

Preden aparat prikljucite, preverite, ¢e napetost
elektricnega omrezja ustreza vrednosti, navedeni na
tablici.

Uporaba drugih dodatkov razen tistih, ki jih priporoca

in ponuja proizvajalec, lahko ima za posledico pozar,
elektri¢ni udar ali telesno poskodbo.

Ce aparata ne uporabljate, pred vstavljanjem ali
sestavljanjem delov ali pred ¢is¢enjem aparat vedno
izkljucite iz elektricnega omrezja. Pred vstavljanjem ali
odstranjevanjem delov pustite aparat, da se ohladi.
Napajalni kabel ne sme viseti ez rob delovne povrsine in
ne sme se dotikati vrocih povrsin.

Ne postavljajte naprave na ali v blizini vrocega plinskega
ali elektricnega Stedilnika ali vroce pecice.

Bodite posebej previdni pri premes¢anju aparata, ki
vsebuje vroce olje ali drugo vroco tekocino.

Preden vtic prikljucite v omrezno vticnico, nastavite vsa
stikala na OFF. Aparat izkljucite tako, da najprej nastavite
vsa stikala na OFF, nato pa izvlecite vti¢ izomrezne
vtiCnice.



18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Uporabljajte aparat le za predvideni namen in vedno
upostevajte napotke in opozorila v navodilih za uporabo.
Bodite zelo previdni pri odstranjevanju pladnjev ali
odstranjevanju vroCe mascobe.

Ne Cistite aparata z Zi¢nimi gobicami. Odtrgani koScki
Zi¢ne gobice bi lahko prisli v stik z elektri¢nimi deli, kar
predstavlja nevarnost elektri¢cnega udara.

Ne puscajte Zivil v aparatu ¢ez noc.

Samo za uporabo v notranjih prostorih. Ne uporabljajte na
prostem.

Naprava ni namenjena za uporabo osebam (vklju¢no z
otroki) zzmanjsanimi fizicnimi, zaznavnimi ali psihi¢nimi
sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj in znanja,
razen Ce so pod nadzorom ali so prejele navodila glede
uporabe naprave s strani osebe, ki je odgovorna za
njihovo varnost.

Ce aparat uporabljajo otroci, oz. se uporablja v bliZini
otrok, mora biti zagotovljen nadzor odraslega. Aparat ni
namenjen za majhne otroke.

Naprava ni namenjena za upravljanje z zunanjim
casovnikom ali lo¢enim daljinskim upravljalnikom.
|zogibajte se nenadnim spremembam temperature, na
primer dodajanju hladnih Zivil med suSenjem, saj to lahko
povzroCi neenakomerno susenje.

SHRANITE TA NAVODILA



OPOMBA: Aparat ima polariziran vtic¢ (en prikljucek sirsi od
drugega). Da bi zmanjsali nevarnost elektricnega udara, se
vti¢ prilega v vti¢nico samo v eni smeri. Ce se vti¢ ne prilega v
vti¢nico, ga obrnite. Ce se tudi takrat ne prilega, se obrnite na
usposobljenega elektricarja.

Ne poskusajte spreminjati tega varnostnega elementa.

Navodila glede kratkega napajalnega kabla - Naprava ima
kratek napajalni kabel, da se zmanjsa tveganje zapletanja ali
spotikanja ob kabel. PodaljSek se lahko uporabi ob zagotovitvi
zadostne previdnosti pri uporabi le-tega. Ce uporabljate
podaljsek, pazite, da ima podaljsek na oznaki navedene vsaj
tako velike vrednosti elektricnega toka, kot jih ima aparat.
PodaljSek mora biti speljan tako, da ne visi ¢ez delovno
povrsino, na kateri se aparat uporablja, in tako, da ga ni
mogoce po naklju¢ju izvleci ali se ob njem spotakniti.

UPORABA IN SKRB ZA SUSILNIK HRANE

RAZPAKIRANJE IN PRIPRAVA ZA PRVO UPORABO

Susilnik previdno razpakirajte. Pokrov in pladnje pomijte v topli vodi z blagim
detergentom za pomivanje posode. Ne uporabljajte nobenih drugih kemic¢nih sredstev,
da se pokrov in pladnji ne poskodujejo. Podstavek aparata ocistite z vlazno krpo. Za
podstavek aparata ne uporabljajte nobenih kemicnih cistilnih sredstev.

Ne potapljajte podstavka aparata v vodo ali druge tekocine.
A POZOR Neupostevanje tega opozorila lahko privede do elektricnega
udara, poskodbe ali celo smrti.



NAMESTITEV PLADNJEV ZA UPORABO IN SHRANJEVANJE

Pladnje je mogoce namestiti v dveh razli¢nih poloZajih - v enem za ¢as uporabe,

ko je potreben prostor za susenje, in v drugem, bolj kompaktnem nacinu, za ¢as
shranjevanja. Ko aparat prvi¢ odprete, bodo pladnji v shranjenem polozaju. Pladnje
pripravite za uporabo tako, da vsak pladenj (razen spodnjega) posebej zavrtite za 90
stopinj v katerokoli smer glede na pladenj pod njim. Kadar so pladnji v polozaju za
susenje hrane, se nahajajo visje. Ko zelite aparat shraniti, pladnje preprosto vsakega
posebej ponovno zavrtite za 90 stopinj v katerokoli smer, dokler se vsi pladnji ne
nahajajo v spodnjem polozaju.

SUSENJE

Pripravimo zivila, ki jih zelimo posusiti, tako da jih na tanko narezemo na enake oblike
in velikosti. Nato Zivila poloZzimo na pladnje. Prepricamo se, da je med kosi hrane dovolj
prostora, da je omogoceno dobro kroZenje zraka.

Vsak pladenj namestimo na podstavek v polozaj, primeren za susenje.

Na susilnik poloZimo pokrov. Med susenjem mora biti pokrov ves ¢as nameséen na
aparatu. Priklju¢imo in vklopimo aparat s pritiskom na gumb ON/OFF.

S pritiskom na gumb TEMP nastavimo temperaturo. Temperatura se prikazuje na LCD
zaslonu v stopinjah. Temperaturni razpon je od 32 do 70 stopinj Celzija.

Casovnik nastavimo s pritiskom na gumb TIME. Razpon ¢asovnika je od 1 ure do 12 ur
in 55 minut.

Temperaturo in ¢as spreminjamo s pritiskom na gumba + (plus) in - (minus).

Ko se Cas iztece, se aparat samodejno izklopi. Napravo lahko med susenjem kadarkoli
izklopimo s pritiskom na gumb ON/OFF.

Izklju¢imo aparat.

Preden suseno hrano shranimo, jo pustimo, da se popolnoma ohladi.

PLADNJI

Pokrov in pladniji susilnika se Cistijo enostavno. Preprosto jih za nekaj minut namocimo
v toplo vodo z blagim detergentom. Z mehko krta¢o odstranimo ostanke Zivil, ki se z
namakanjem niso zmehcali. Nic¢esar ne Cistite z grobimi gobicami, abrazivnimi cistili ali
ostrim orodjem, da se ne poskoduje povrsina.

Pladnje lahko pomivate v pomivalnem stroju.

OPOZORILO: Pladnje dajte v zgornjo kosaro pomivalnega stroja, vzemite jih iz stroja
pred ciklom susenja ali pa uporabite pomivalni program brez susenja s toploto.
Neupostevanje kateregakoli od zgoraj navedenih priporocil lahko povzroci deformacijo
pladnjev, kar ima za posledico nepravilno delovanje susilnika.



PODSTAVEK

Podstavek susilnika vsebuje gibljive mehanske dele in elektri¢cne komponente, zato
bodite pri ¢is¢enju zelo previdni. Pred ¢isc¢enjem se prepricajte, da je podstavek
izklju¢en iz vti¢nice. Podstavek ocistite z vlazno krpo. Ne cistite podstavka s kemi¢nimi

Cistili.
VARNOSTNI UKREPI

Pri susenju hrane upostevajte naslednje varnostne ukrepe:

+ Pred obdelavo hrane si temeljito umijte roke.

« Prepricajte se, da so vsa orodja, posode in deske za rezanje pred uporabo popolnoma
ciste.

+ Vse podloge za rezanje in delovne povrsine temeljito odistite.

+ Po susenju suseno hrano shranite v hladilniku ali zamrzovalniku.

« Suseno hrano po odprtju zaprte posode ¢imprej uporabite. Ce je v posodi s suseno
hrano plesen, je treba zavreci celo posodo.

« Odprte posode s suseno hrano neprodusno zaprite in shranite v hladilnik, da ohrani
svojo svezino in kakovost.

« Ne susite hrane, ki je bila pripravljena z alkoholom ali v njem marinirana.

« Ne uporabljajte pladnjev v klasi¢ni pecici ali s kakrsnokoli drugo napravo.

« Pri susenju z vasim susilnikom vedno uporabite vseh 5 pladnjev, ¢etudi je eden ali vec
pladnjev praznih.

SPLOSNA NACELA ZA SUSENJE

OPOZORILO: Pri obdelavi surovega mesa vseh vrst pred in po uporabi ocistite in
razkuzite vse kuhalne in delovne povrsine, orodja in podloge za rezanje.

Eksperimentirajte z razli¢no temperaturo susenja in debelino mesa ali ostalih Zivil. Sami
boste ugotovili, kaj najbolj ustreza vasim potrebam in zahtevam. Upostevajte naslednje

napotke:
1. Ce hotemo dobiti kakovosten izdelek, je treba Zivila za susenje pripraviti ¢im
hitreje.

2. Prepricajte se, da so zZivila na pladnjih in v posameznih plasteh porazdeljena
enakomerno. Ce se ne izognete prekrivanju kos¢kov hrane, se bodo mesta, kjer se
prekrivajo, susila dvakrat dlje.

3. Zivila v susilniku je treba neprekinjeno susiti pri priporo¢enih temperaturah. Ne
izklopite susilnika, dokler ni posusena vsa hrana. Ne puscajte na pladnjih delno
posusene hrane, ker se lahko hrana pokvari.

4. Kdelno posuseni hrani v susilniku ne dodajajte drugih Zivil. S tem se upocasni
hitrost susenja za obe vrsti Zivil.



Obcasno preverite vsak pladenij, ¢e se Zivila pravilno susijo. Vzemite s pladnjev Zivila,

ki so se ze dovolj posusila, obrisite jih s papirnato brisaco, da odstranite odve¢no
mascobo, in jih shranite v ¢isti suhi posodi, ki jo daste v hladilnik, in po¢akajte, dokler se
ne posusijo tudi ostala Zivila.

IZBIRA ZIVIL ZA SUSENJE

sperite, da odstranite umazanijo, prah in mrces. OdreZzite in zavrzite vse pomeckane ali
poskodovane dele.

NALAGANJE HRANE NA PLADNJE

Koscke hrane nalagajte na pladenj enakomerno. Pazite, da se ko3cki hrane ne
prekrivajo, ker bi to podaljsalo ¢as susenja, obenem pa bi ostala nekatera mesta delno
posusena. Ko je pladenj napolnjen, ga postavite v susilnik za zaetek susenja.

CAS SUSENJA

Cas susenja se razlikuje glede na vrsto hrane, koli¢ino hrane ter debelino in
enakomernost rezin. Drugi dejavniki, ki vplivajo na ¢as susenja, so koli¢ina vode v
zivilih, vlaga in temperatura v prostoru ter nadmorska visina. Cas susenja se lahko
bistveno razlikujejo od dneva do dneva, odvisno od vlaznosti zraka. Zapisujte si Case,
ker vam to lahko v prihodnosti pomaga napovedati ¢as suSenja za dolo¢ena Zivila.

TEMPERATURA SUSENJA

Prvih nekaj ur ostane dejanska temperatura zivil v susilniku 7 °C do 10 °C nizja od
temperature zraka.

PRIPOROCENE TEMPERATURE ZA SUSENJE

Meso in perutnina najvisja nastavitev
Ribe 54°Cdo 60 °C
Sadje in zelenjava 54°Cdo 60 °C
Zelis¢a, za¢imbe, orehi in semena 32°Cdo38°C




PRAVILNO SUSENJE

WILD GAME JERKY - SUSENJE NA NAJVISJIVREDNOSTI

Jerky je priljubljen prigrizek, ki ga lahko vzamemo v 3olo, v sluzbo, na potovanje,
enostavno kamorkoli! Pripravlja se iz puste surove divjacine, ki se nasoli in marinira,
nato pa posusi brez kuhanja. Kon¢ni izdelek ima visoko vsebnost beljakovin in je
odli¢en kot samostojna jed ali kot pikantna osnova za juhe in enolon¢nice.

Pri pripravi jerky iz divja¢ine damo meso zamrzniti vsaj za 60 dni pri 0 °C ali manj, Sele
nato ga susimo. Ta postopek sluzi kot varnostni ukrep pred paraziti, ki so se morebiti
nahajali v Zivali. Nato meso delno odtalimo, narezemo na 6 do 9 cm debele in 15 cm
dolge trakove. Za pripravo jerky se lazje reze delno zamrznjeno meso. Meso narezemo
na enakomerno debelino, tako da se kos¢ki enako dolgo susijo. Najbolje je, da trakove
narezemo pre¢no na misi¢na vlakna, da se jerky lazje Zvedi in pri tem razpada.

Dodamo okusno Eastman Outdoors® jerky marinado in za¢imbe, ki so na voljo v veliko
razli¢nih okusih, ali pa mariniramo v lastni marinadi v hladilniku najmanj 4 do 8 ur pred
zatetkom susenja. Dlje ko mariniramo meso, okusnejsi bo jerky. Ce ga pripravljamo po
svojem receptu, ne smemo pozabiti v marinado in zacimbe dati soli (natrijev nitrit), ki
prepredi rast bakterij v zgodnjih fazah susenja.

Okusen jerky lahko naredimo iz mlete divjacine z uporabo niza Eastman Outdoors®
Jerky and Sausage Gun Kit ter nade Siroke palete okusnih mesanic za¢imb.

temperaturi. Med susenjem jerky veckrat obrisemo s papirnato brisaco, da se odstrani
mascoba, ki se kopici na povrsini jerky. Ko vzamemo jerky iz susilnika, zavijemo rezine
v papirnato brisaco, ki vpije odve¢no mas¢obo, kar tudi pomaga podaljsati trajnost
izdelka.

OPOZORILO: Po kon¢anem susenju vse rezine mesa segrevamo v pecici pri
temperaturi najmanj 74 °C vsaj 30 minut, kar sluzi kot varnostni ukrep pred paraziti, npr.
salmonelo.
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JERKY IZ MESA ALI PERUTNINE - SUSENJE NA NAJVISJI VREDNOSTI

Jerky lahko pripravimo tudi iz drugih vrst mesa in perutnine. Za pripravo susenega
mesa izberemo sveZe zaklano, pusto meso s ¢im manjso vraslostjo mascobe
(marmoriranje), ker mas¢oba s ¢asom rada postane Zarka. |1z kos¢ka pustega flank
steaka ali round steaka je mogoce pripraviti odli¢en jerky.

Za pripravo jerky iz mletega mesa izberemo sveze mleto 85 % do 90 % pusto mleto
meso. Jerky iz mletega mesa se pripravlja najlazje, hitreje se susiin je veliko cenejsi,
poleg tega se lazje zvedi kot jerky v rezinah.

Dodamo okusno Eastman Outdoors® jerky marinado in zac¢imbe ali pa mariniramo

v lastni marinadi v hladilniku najmanj 4 do 8 ur pred zacetkom susenja. Dlje ko
mariniramo meso, okusnejsi bo jerky. Ce ga pripravljamo po svojem receptu, ne smemo
pozabiti v marinado in za¢imbe dati soli (natrijev nitrit), ki prepreci rast bakterij v
zgodnjih fazah susenja.

temperature.

OPOZORILO: Po kon¢anem susenju vse rezine mesa segrevamo v pecici pri
temperaturi najmanj 74 °C vsaj 30 minut, kar sluzi kot varnostni ukrep pred paraziti, npr.
salmonelo.

SHRANJEVANJE JERKY

Jerky, ki ga ne hranimo v hladilniku, postane pri sobni temperaturi po 3-4 tednih Zarek.
Shranimo ga v hladilnik ali zamrzovalnik, ¢e ga Zelimo hraniti dalj ¢asa, ali preprosto
do takrat, ko ga potrebujemo. Ce se v plasti¢ni vre¢ki ali posodi naredi nekaj ledenih
kristalov, preloZimo jerky v suho posodo. Ce je jerky temeljito posusen, bo zdrzal ve¢
tednov brez shranjevanja v hladilniku. Vse vrste jerky morajo biti dovolj posusene, da
se prepreci nastanek plesni. Ce najdemo v paketu jerky plesen, je treba zavreci celotno
vsebino posode.

SUSENJE RIB - SUSENJE PRI TEMPERATURI 54 °C DO 60 °C

Nemastno ribo brez kosti je mogoce uporabiti za jerky. Lahko se susijo tudi mastne
ribe brez kosti, vendar se jih ne da shranjevati pri sobni temperaturi vec kot en teden.
Jerky iz rib mora vsebovati priblizno 15 % vlage, ko je popolnoma suh. Takrat je
prozen in ¢vrst. Ce nismo prepri¢ani, ali je dovolj posu$en, ga shranimo v hladilniku ali
zamrzovalniku, da se ne pokvari.

Mozno je posusiti tudi vnaprej toplotno obdelane ribe, ¢eprav imajo drugacen okus kot
jerky iz surovih rib. Za susenje izberemo sveZe nemastne ribe.
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Ce ribe ulovimo, jih ¢&im prej ocistimo, odstranimo kosti in damo ribe v led, dokler nismo
pripravljeni za susenje. Ce ribe kupimo, se prepri¢amo, da so sveze in da niso bile prej
zamrznjene. Jerky iz prej zamrznjenih rib ne bo imel tako dobrega okusa kot jerky iz
svezih rib.

Ribe narezemo na 6 cm do 9 cm debele trakove. Mariniramo jih v svoji najljubsi
marinadi. Ce jih pripravljamo po svojem receptu, ne smemo pozabiti uporabiti vsaj 1,5
do 2 &ajni zli¢ki soli (natrijev nitrit) na pol kilograma svezih rib. Sol zavira rast mikrobov
na povrsini v zacetnih fazah susenja. Mariniramo v hladilniku najmanj 4 do 8 ur, da se
ribe dobro nasolijo in zacinijo.

Trakove rib susimo pri temperaturi 54 °C do 60 °C, dokler niso ¢vrsti in suhi, vendar ne
razpadajo. Na njih ne sme biti nobenih vlaznih lis.

SADJE - SUSENJE PRI TEMPERATURI 54 °C DO 60 °C

Sadje temeljito speremo in odrezemo ter odstranimo morebitne pomanjkljivosti.
Odstranimo lupino (Ce je potrebno), peclje in semena. Razpolovimo ali narezemo na 0,6
do 1,27 cm kolobarje ali rezine. Nekatero sadje ima naravno zascitno vosceno prevleko,
kot so grozdje, borovnice, brusnice itd. Ce Zelimo posusiti to sadje celo, ga najprej za
1-2 minuti potopimo v vrelo vodo. Tako lupina postane bolj porozna, ker se odstrani
naravna voscena prevleka, s tem pa se skrajsa ¢as susenja.

ZELENJAVA - SUSENJE PRI TEMPERATURI 54 °C DO 60 °C

Zelenjavo temeljito speremo in odrezemo ter odstranimo morebitne pomanjkljivosti.
Zelenjavo olupimo, obrezemo, odstranimo semena in/ali narezemo. Razpolovimo ali
narezemo na 0,6 do 1,27 cm kolobarje ali rezine.

Vecino zelenjave je treba pred susenjem blansirati, bodisi na pari nad vrelo vodo na
Stedilniku ali pa v mikrovalovni pecici. BlanSiranje upocasnjuje delovanje encimov, ki so
med susenjem in skladis¢enjem Se vedno aktivni.

Zelenjavo blansiramo na pari, dokler se popolnoma ne segreje, ampak ne skuha.
Ponavadi je to 1/3 Casa, ki je potreben za kuhanje zelenjave. Zelenjava mora biti 3e
vedno hrustljava.

Osusimo jo in takoj polozimo na pladnje.

Zelenjavo lahko blansiramo tudi v mikrovalovni pecici. Pripravimo jo enako kot pri
blansiranju na pari. Zelenjavo damo v posodo, primerno za mikrovalovno pecico,
pokrijemo in kuhamo na visoki moci priblizno polovico ¢asa, ki je potreben za popolno
kuhanje sveze zelenjave. Osusimo jo in takoj poloZimo na pladnje.
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Blansirano zelenjavo nalozimo na pladnje susilnika, prepri¢amo se, da zrak lahko prosto
krozi med posameznimi kosc¢ki. Zelenjavo, ki se rada zdruzuje, npr. grah in koruzo,
obcasno preme3amo, da lahko zrak pride do vseh ko3c¢kov.

Zelenjavo susimo, dokler ni hrustljava, ¢vrsta a krhka. Po susenju je takoj zavijemo, da
ne vpija vlage iz zraka.

KONTROLA SUSENJA

Hrano je treba proti koncu susenja preverjati, da se ne bi prevec posusila. Pretirano
posusena hrana izgubi na kakovosti, kar se tice strukture, hranilne vrednosti in okusa.
Pri preverjanju susenja vzemite ko3¢ek hrane iz susilnika, pustite, da se ohladiin s prsti
preverite suhost. Upostevajte naslednje napotke:

1. Jerky mora biti ¢vrst, toda ne krhek.

2. Su$ene ribe morajo biti ¢vrste, toda ne krhke. Ribe z visoko vsebnostjo mas¢ob so
lahko na videz e vedno vlaZzne in sicer zaradi visoke vsebnosti olja.

3. Sadje mora biti prozno in ¢vrsto, brez mokrih lis. Prelomite sadje na polovico,
stisnite in opazujte, ¢e se vzdolZ preloma ne pojavijo kapljice vlage. Ce ni nobene
vlage, je sadje dovolj suho za shranjevanje.

4. Zelenjava mora biti ¢vrsta ali hrustljava.

SHRANJEVANJE SUSENIH ZIVIL

Prostor za shranjevanje mora biti hladen, suh in ¢&im temnejsi. Cim temnej3i in hladnejsi
je prostor za shranjevanje, tem dlje ohranijo susena zivila dobro kakovost in hranilno
vrednost.

Idealen razpon temperature za shranjevanje susenih Zivil je od temperatur pod
ledis¢em do 16 °C. Za shranjevanje je idealen zamrzovalnik ali hladilnik, predvsem za
shranjevanje mesa, rib in zelenjave.

Suseno hrano je treba shranjevati v Cistih, suhih in neprodusno zaprtih posodah, ki ne
prepuscajo vlage. Vsa suha zivila zapakiramo takoj, ko jih obrisemo s papirnato brisaco,
da vpijejo odvecno olje. Pakiranje suhe hrane takoj po susenju pomaga prepreciti
kontaminacijo hrane. Zra¢na vlaga lahko hitro po suSenju povzroci ponovno navlazitev
hrane.

Naprave za vakuumsko pakiranje so idealne za pakiranje suhih Zivil. Z vakuumskim
pakiranjem lahko bistveno, tri do $tiri krat, podaljSamo Zivljenjsko dobo susenih Zivil.
Sadja in zelenjave ne smemo hraniti v eni posodi za shranjevanje, ker se lahko
prenasata vonj in vlaga.
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Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

Ta simbol na izdelkih in/ali spremnih dokumentih pomeni, da rabljene elektriéne in
elektronske opreme ne smemo zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklazo vas prosimo, da te izdelke brezplacno vrnete

na dolo¢ena zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno
prodajalcu ob nakupu podobnega novega izdelka.

S pravilnim odlaganjem teh izdelkov pomagate hraniti dragocene vire in prepreciti morebitne
negativne ucinke na zdravje ljudi in okolje, do katerih bi sicer zaradi nepravilnega ravnanja z
odpadki lahko pri$lo. Za ve¢ informacij o najblizjem zbirnem mestu se obrnite na lokalni urad.
Za nepravilno odlaganje odpadkov so mozne kazni v skladu z veljavno zakonodajo.

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavreci elektriéno in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega
prodajalca ali dobavitelja.

Informacije o odlaganju v drzavah izven Evropske unije
Ta simbol velja samo v Evropski uniji. Ce Zelite odstraniti to napravo, se obrnite na ustrezne
organe lokalne skupnosti ali prodajalca in povprasajte po ustreznem nacinu odstranitve.






Lesen Sie vor der Verwendung des Gerates sorgfaltig diese
Gebrauchsanleitung und vergewissern Sie sich, dass Sie alle
Hinweise und Warnungen verstehen.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
AUSSCHLIESSLICH ZUR VERWENDUNG IM HAUSHALT

Verwenden Sie das Gerat nur zum
angegebenen Zweck und halten Sie

A WARNUNG | alle Hinweise immer ein, um ernste

Verletzung, Tod, Beschadigung oder
Vermogensschaden zu verhindern.

Lesen Sie vor der Verwendung sorgfaltig samtliche Hinweise
durch und bewahren Sie die Gebrauchsanleitung fur
eventuelle Verwendung in der Zukunft auf. Es ist notwendig,
Basissicherheitshinweise bei der Verwendung von
Elektrogeraten einzuhalten, einschlielilich folgender:

1.
2.

Verwenden Sie das Gerat nur auf einer ebenen Oberflache.
Berlihren Sie keine hei3en Oberflachen. Halten Sie das
Gerat beim Ubertragen am Griff. Heben Sie das Gerat NIE
am Netzkabel. Wenn Sie das Gerat tGibertragen wollen,
halten Sie die Griffe mit beiden Handen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nie auller
Sicht.

Verwenden Sie das Gerat nie langer als 40 Stunden ohne
Pause. Schalten Sie das Gerat nach der Verwendung aus,
trennen Sie es vom Stromnetz und lassen Sie es abktihlen.
Eine unsachgemafe Verwendung des Gerates kann zu
seiner Beschadigung und maoglicher Verletzung oder
sogar dem Tod des Benutzers fuhren.

Verdecken Sie das Gerat wahrend oder nach der
Verwendung, wenn es noch nicht vollstandig abkuhlt ist.
Tauchen Sie Netzkabel, Netzstecker und Abdeckung nie
in Wasser oder andere Flissigkeiten, um Stromunfall zu
verhindern.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Wenn das Gerat in der Nahe von Kindern verwendet wird,
muss eine erwachsene Person auf das Gerat aufpassen.
Ziehen Sie beim Trennen des Gerates vom Stromnetz nie
am Netzkabel, sondern am Netzstecker.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn sein Netzkabel
oder Netzstecker beschadigt ist oder wenn das Gerat
defekt oder auf beliebige Weise beschadigt ist. Wenn das
Gerat lhrer Meinung nach beschadigt ist, bringen Sie es
zur nachstgelegenen autorisierten Servicestelle, wo es
geprift, repariert oder eingestellt wird.

Gerategehause, Kabel oder Netzstecker diirfen nie in
Kontakt mit Wasser kommen oder in Wasser oder andere
Flussigkeiten getaucht werden. Verwenden Sie das Gerat
nicht, wenn es nass ist oder wenn Sie nasse Hande haben.
Priifen Sie vor dem Anschluss des Gerates ans Stromnetz,
ob die Spannung in Ihrem Stromnetz der Angaben auf
dem Typenschild entspricht.

Verwenden Sie nur originales oder vom Hersteller des
Gerates empfohlenes Zubehor, ansonsten kann es zum
Brand, Stromunfall oder zur Verletzung kommen.
Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn

Sie es nicht verwenden oder wenn Sie es installieren,
demontieren oder reinigen wollen. Lassen Sie das Gerat
vor der Installation oder Demontage abkuhlen.

Lassen Sie das Netzkabel nie tiber die Kante der
Arbeitsflaiche hangen oder heil3e Oberflachen berihren.
Stellen Sie das Gerat nie auf einen hei3en Gas- oder
Elektroherdes oder in seine Nahe oder in einen geheizten
Backofen.

Seien Sie dul3erst vorsichtig, wenn Sie ein Gerat

mit heiBem Ol oder anderen heien Flissigkeiten
transportieren.



17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.

Stellen Sie alle Drehwahler auf ,,off”, bevor Sie den
Netzstecker in die Steckdose stecken. Stellen Sie alle
Drehwabhler auf,off*, wenn Sie das Gerat vom Stromnetz
trennen wollen, und erst dann ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

Verwenden Sie das Gerat nur zum angegebenen Zweck
und halten Sie die Hinweise und Warnungen in der
Gebrauchsanleitung immer ein.

Seien Sie dulBerst vorsichtig, wenn Sie die Etagen
herausnehmen oder heil3es Fett entsorgen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerates keine
Topfkratzer. Einzelne Komponenten kénnen sich trennen
und mit elektrischen Komponenten in Kontakt kommen,
was zum Stromunfall fiihren kann.

Lassen Sie die Lebensmittel im Gerat nie Gber Nacht.

Das Gerat ist nur zur Verwendung im Innenraum
bestimmt. Verwenden Sie es nie draul3en.

Das Gerat dirfen Kinder oder Personen mit begrenzten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mit mangelnden Erfahrungen und Kenntnissen nicht
verwenden, es sei denn, sie befinden sich unter Aufsicht
einer Person, die fir ihre Sicherheit verantwortet, oder sie
wurden mit der sachgemafen und sicheren Verwendung
des Gerates vertraut gemacht.

Eine strenge Aufsicht ist notwendig, wenn das Gerat von
Kindern oder in ihrer Nahe benutzt wird. Dieses Gerat
eignet sich nicht fur Kinder.

Das Gerat darf nie zusammen mit einem externen Timer
oder einer separaten Fernbedienung verwendet werden.
Vermeiden Sie plotzliche Temperaturanderungen, wie z.B.
Zugabe gekiihlter Lebensmittel wahrend des Trocknens,
weil es zum ungleichmaBigen Trocknen fiihren kénnte.



BEWAHREN SIE DIESE GEBRAUCHSANLEITUNG AUF

ANMERKUNG: Dieses Gerat verfligt (iber einen polarisierten
Netzstecker (ein Stift ist breiter als der andere). Der
Netzstecker lasst sich nur in einer Richtung in die Steckdose
stecken, um Stromunfallrisiko zu eliminieren. Falls sich der
Netzstecker in die Steckdose nicht stecken lasst, drehen Sie
ihn. Falls es immer noch nicht geht, verwenden Sie das Gerat
nicht und wenden Sie sich an einen qualifizierten Elektriker.
Versuchen Sie nicht, dieses Sicherheitselement zu andern.

Hinweise bezlglich eines kurzen Netzkabels - ein kurzes
Netzkabel eliminiert das Verwicklungs- oder Stolperrisiko um
ein langeres Kabel. Das Verlangerungskabel kann verwendet
werden, wenn folgende Hinweise dabei eingehalten

werden. Bei Verwendung des Verlangerungskabels missen
die Stromwerte des Kabels den Stromwerten des Gerates
entsprechen. Das Verlangerungskabel darf tiber die Flache, wo
das Gerat verwendet wird, nicht hangen oder herausragen,
um versehentliches Herausziehen oder Stolpern zu
vermeiden.

VERWENDUNG UND WARTUNG DES DORRGERATES

AUSPACKUNG UND HINWEISE VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Packen Sie das Dorrgerat vorsichtig aus. Waschen Sie Deckel und Etagen im warmen
Wasser mit etwas Spulmittel. Verwenden Sie keine chemischen Reinigungsmittel,
ansonsten konnten der Deckel und die Etagen beschadigt werden. Reinigen Sie die
Basisstation des Gerates mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie zur Reinigung der
Basisstation keine chemischen Reinigungsmittel.

Tauchen Sie die Basisstation des Gerates nie in Wasser oder
A WARNUNG andere Fliissigkeiten, ansonsten kann es zu Stromunfall,
Verletzung und sogar Tod kommen.
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AUFSETZEN UND AUFBEWAHREN DER ETAGEN

Die Etagen kdnnen in 2 verschiedenen Positionen aufgesetzt werden — die eine
Position ist zur Verwendung bestimmt, denn sie ermoglicht geniigend Raum fiir
Trocknen, und die andere Position ist zur Aufbewahrung bestimmt, denn das Geréat

ist dann kompakter und braucht weniger Platz. Wenn Sie das Gerat das erste Mal
auspacken, befinden sich die Etagen in der Aufbewahrungsposition. Wenn Sie die
Etagen zur Verwendung vorbereiten wollen, missen Sie jede Etage (mit der Ausnahme
der unteren Etage) einzeln um 90 Grad in beliebiger Richtung drehen. Jede Etage

wird sich dann héher befinden als in der Aufbewahrungsposition. Fiir eine einfachere
Aufbewahrung gentigt es, jede Etage wieder um 90 Grad in beliebiger Richtung zu
drehen, bis sich séamtliche Etagen in der unteren Position befinden.

DORREN

Bereiten Sie Lebensmittel, die Sie trocknen vollen, vor, indem Sie sie in diinne, gleich

grof3e Scheiben schneiden. Belegen Sie die Etagen mit geschnittenen Lebensmitteln.
Prifen Sie, ob sich zwischen den einzelnen Lebensmittelstlicken genitigend Freiraum
befindet, damit die Luft zirkulieren kann.

Setzen Sie jede Etage auf die Basisstation auf und vergewissern Sie sich, dass sich die
Etagen in der Dorrposition, die mehr Raum zum Trocknen ermdglicht, befinden.

Setzen Sie den Deckel auf das Dérrgerat. Der Deckel sollte sich wahrend des Dorrens
immer auf dem Gerat befinden. Schliel3en Sie das Gerat ans Stromnetz an und schalten
Sie es ein, indem Sie die Taste ON/OFF driicken.

Stellen Sie mit dem Drlicken der Taste TEMP die gewiinschte Temperatur ein. Die
Temperatur wird auf dem LCD-Display in Graden angezeigt. Die Temperatur kann von
32 bis 70 °C eingestellt werden.

Stellen Sie den Timer mit dem Driicken der Taste TIME ein. Der Timer kann von 1 Stunde
bis zu 12 Stunden und 55 Minuten eingestellt werden.

Die Temperatur und Zeit kdnnen mit den Tasten + (plus) a — (minus) korrigiert werden.
Nach dem Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Jederzeit wahrend des Dorrprozesses konnen Sie das Gerat mit dem Drlicken der Taste
ON/OFF ausschalten.

Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

Lassen Sie das Dorrgut vor der Aufbewahrung vollstandig abkihlen.

ETAGEN

Deckel und Etagen des Dorrgerates lassen sich leicht reinigen. Weichen Sie sie fir ein
paar Minuten im warmen Wasser mit etwas Spulmittel ein. Entfernen Sie mit einer
weichen Birste anhaftende Lebensmittelreste. Verwenden Sie zur Reinigung des
Gerates keine rauen Schwamme, abrasiven Reiniger oder scharfen Gegenstande,
ansonsten konnten Sie die Gerateoberflache beschadigen. Die Etagen kdnnen im
Geschirrspliler gereinigt werden.



WARNUNG: Raumen Sie die Etagen im oberen Korb des Geschirrspuilers ein und
raumen Sie sie vor dem Anfang des Trocknungszyklus wieder aus oder verwenden Sie
ein Spulprogramm ohne Trocknung. Das Ignorieren der oben angegebenen Hinweise
kann zur Deformation der Etagen und dementsprechend zum problematischen Betrieb
des Dorrgerates fihren.

BASISSTATION

Die Basisstation Ihres Dorrgerates enthalt alle beweglichen mechanischen Teile und
elektrischen Komponente. Reinigen Sie die Basisstation sachgemaR. Vergewissern Sie
sich vor der Reinigung, dass die Basisstation vom Stromnetz getrennt ist. Reinigen
Sie die Basisstation mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie zur Reinigung keine
chemischen Reinigungsmittel.

VORLAUFIGE MASSNAHMEN

Halten Sie beim Dorren von Lebensmitteln folgende Sicherheitshinweise ein:

« Waschen Sie vor der Manipulation mit beliebigen Lebensmitteln griindlich die Hande.

« Vergewissern Sie sich vor der Verwendung, dass alle Instrumente, Gefdf3e und
Schneidebretter wirklich sauber sind.

+ Reinigen Sie griindlich samtliche Schneidebretter und/oder die Arbeitsflache.

« Bewahren Sie getrocknete Lebensmittel im Kiihlschrank oder in der Tiefkiihltruhe.

« Wenn Sie einen geschlossenen Behélter mit getrockneten Lebensmitteln 6ffnen,
verspeisen Sie diese Lebensmittel so schnell wie nur moglich. Wenn Sie im Behalter
mit getrockneten Lebensmitteln Schimmel bemerken, missen Sie den ganzen Inhalt
des Behalters entsorgen.

« VerschlieBen Sie gedffnete Behélter mit getrockneten Lebensmitteln dicht und
bewahren Sie sie im Kiihlschrank, damit die Lebensmittel langer frisch und
hochwertig bleiben.

+ Trocknen Sie keine Lebensmittel, die mit Alkohol zubereitet oder im Alkohol
mariniert wurden.

« Verwenden Sie die Etagen nie im normalen Backofen oder in Verbindung mit einem
anderen Gerat.

+ Verwenden Sie beim Dorren immer alle 5 Etagen, auch wenn eine oder mehrere
Etagen leer sind.

ALLGEMEINE PRINZIPIEN DES DORRENS

HINWEIS: Wenn Sie rohes Fleisch beliebiger Art bearbeiten, reinigen und desinfizieren
Sie vor und nach der Verwendung alle Koch- und Vorbereitungsoberflachen,
Instrumente und Schneidebretter.

Experimentieren Sie mit verschiedenen Dérrtemperaturen und Dicken von Fleisch
oder Lebensmitteln. Auf diese Weise stellen Sie selbst fest, was fiir Ihre konkreten
Bedirfnisse und Anspriiche am besten ist. Halten Sie folgende Hinweise ein:
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1. Um ein hochwertiges Dorrprodukt zu bekommen, ist es notwendig, bei der
Vorbereitung der Lebensmittel zum Dérren schnell zu arbeiten.

2. Priifen Sie, ob samtliche Lebensmittel gleichmafig verteilt und in einer Schicht auf
den Etagen liegen. Falls sich die einzelnen Lebensmittelstlicke Uberdecken, dauert
es doppelt so lang, bis sie trocken werden.

3. Esist notwendig, die Lebensmittel ununterbrochen bei empfohlener Temperatur
zu trocknen. Schalten Sie das Dorrgerat nicht aus, wenn samtliche Lebensmittel
noch nicht getrocknet sind. Lassen Sie nur teilweise getrocknete Lebensmittel
nicht auf den Etagen liegen, denn sie kénnen sich verderben.

4. Geben Sie zu den schon teilweise getrockneten Lebensmitteln keine weiteren
Lebensmittel, ansonsten wird der Dorrprozess langer dauern.

Prifen Sie regelmafig, ob die Lebensmittel auf jeder Etage richtig getrocknet werden.
Nehmen Sie Lebensmittel, die schon getrocknet sind, heraus, entfernen Sie von ihnen
mit einem Papierklichentuch liberschissiges Fett und bewahren Sie sie dann in einem
sauberen, trockenen Behalter im Kiihlschrank auf.

AUSWAHL DES DORRGUTS

Greifen Sie nach Produkten hochster Qualitat und auf dem Gipfel der Reife und
des Geschmacks. Waschen Sie die Produkte griindlich, um Unsauberkeiten, Staub
und Insekten zu beseitigen. Alle beschadigten und gequetschten Teile miissen
abgeschnitten und weggeworfen werden.

FULLEN DER ETAGEN

Belegen Sie die Etagen mit Lebensmittelstlicken gleichméaRig. Die Lebensmittelstiicke
dirfen sich nicht Giberdecken, ansonsten verlangert sich die Dorrzeit und einige
Lebensmittelteile werden nur teilweise trocken. Wenn alle Etagen gefiillt sind, kdnnen
Sie sie ins Dorrgerat installieren und dann den Dorrprozess starten.

DORRZEIT

Die Dorrzeit andert sich in der Abhdngigkeit von Lebensmittelsorte,
Lebensmittelmenge, Dicke der Scheiben und GleichmaBigkeit der Schnitten.

Unter weitere Faktoren, welche die Dérrzeit beeinflussen, hort die Wassermenge

in Lebensmitteln, Feuchtigkeit und Zimmertemperatur sowie Hohe iber dem
Meeresspiegel. Die Dorrzeit kann sich auch von Tag zu Tag erheblich unterscheiden,
und zwar in der Abhangigkeit von Luftfeuchtigkeit. Notieren Sie sich den Dorrprozess,
die Notizen helfen lhnen in der Zukunft beim Bestimmen der richtigen Dorrzeit.

DORRTEMPERATUR

Die wirkliche Lebensmitteltemperatur bleibt in den ersten Stunden im Dorrgerdt um 10
bis 7 °C niedriger als die Zimmertemperatur.



EMPFOHLENE DORRTEMPERATUREN

Fleisch und Gefliigel Maximaltemperatur
Fische 54 bis 60 °C
Obst und Gem{Use 54 bis 60 °C
Krauter, Gewdirz, NUsse und Samen 32 bis 38 °C
RICHTIGES DORREN

WILD GAME JERKY - BEl HOHER TEMPERATUR GETROCKNETES FLEISCH

Trockenfleisch ist ein beliebter Imbiss flr jeden - in der Schule, als Mittagessen,

auf der Reise oder nur so wo auch immer! Es handelt sich um gewdirztes mageres,
rohes Wildfleisch in Salzkruste und Marinade, das dann getrocknet wird. Das fertige
Trockenfleisch ist einwei3stoffreich und es kann als eine selbststandige Speise
gegessen werden als eine pikante Grundlage flir Suppen und geschmorte Speisen
verwendet werden.

Wenn Sie das Trockenfleisch zubereiten wollen, frieren Sie das Wildfleisch zuerst fur
einige Tage im Voraus bei der Temperatur von 0 °C oder niedriger ein. Erst dann kénnen
Sie das Fleisch trocknen. Dies dient als Parasitenpravention, die sich im Fleisch befinden
konnen. Lassen Sie das Fleisch dann teilweise auftauen und schneiden Sie es in 6 bis 9
c¢m hohe und 15 cm lange Streifen. Es ist einfacher, teilweise eingefrorenes Fleisch zu
schneiden. Die Scheiben miissen gleich dick sein, damit sie zum Trocknen die gleiche
Zeit brauchen. Bei der Zubereitung von Trockenfleisch ist es am besten, die Streifen
quer durch die Muskelfaden zu schneiden, denn in solchem Fall ist das Trockenfleisch
weicher und lasst sich besser kauen.

Verwenden Sie kostliche Eastman Outdoors® jerky Marinade und Gewdirz, die lhnen in
einer breiten Geschmackpalette zur Verfligung stehen, oder bereiten Sie Ihre eigene
Marinade zu. Lassen Sie das Fleisch mindestens 4 bis 8 Stunden im Kihlschrank
marinieren, bevor Sie den Dorrprozess starten. Je langer Sie das Fleisch marinieren,
desto kostlicher wird das fertige Trockenfleisch sein. Wenn Sie das Trockenfleisch

nach lhrem eigenen Rezept zubereiten, vergessen Sie nicht, Marinade und Gewdirz

zu verwenden, die Salz (Natriumnitrit) enthalten, um Bakterienvermehrung in
Anfangsphasen des Dorrprozesses zu verhindern.

Ausgezeichnetes Trockenfleisch kann aus Wildfleisch zubereitet werden, und zwar mit

dem Set Eastman Outdoors® Jerky and Sausage Gun Kit und unserer breiten Palette von
wunderbaren Gewirzmischungen.
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Wenn Sie Wildfleisch trocknen, vergewissern Sie sich, dass Sie die héchste Temperatur
eingestellt haben. Wischen Sie die Fleischstreifen wahrend des Dorrprozesses

einige Male mit einem sauberen Papierkichentuch, um Fett, das sich auf der
Fleischoberfliche ansammelt, zu entfernen. Wickeln Sie das fertige Trockenfleisch nach
dem Herausnehmen aus den Etagen in Papierklichentlicher, um Uberschissiges Fett zu
absorbieren. Auf diese Weise verlangern Sie die Haltbarkeit von Trockenfleisch.

WARNUNG: Nach dem Beenden des Dorrprozesses miissen alle Fleischscheiben im
Backofen bei Minimaltemperatur von 74 °C fiir mindestens 30 Minuten gebacken
werden, was als Parasitenpravention (z.B. Salmonelle) dient.

TROCKENFLEISCH AUS FLEISCH ODER GEFLUGEL - BEI
MAXIMALTEMPERATUR GETROCKNET

Das Trockenfleisch kann auch aus anderen Fleischsorten oder aus Gefliigel zubereitet
werden. Verwenden Sie nur frisches, mageres Fleisch mit minimaler Marmorierung
(Fett), weil das Fett kann wahrend des Aufbewahrens von Trockenfleisch ranzig werden.
Fir die Zubereitung von Trockenfleisch eignen sich hervorragend Flanksteak und
Roundsteak.

Wenn Sie Jerky aus Hackfleisch zubereiten wollen, greifen Sie nach solchem
Hackfleisch, was aus 85 bis 90 % fettarm ist. Jerky aus Hackfleisch wird einfacher
zubereitet, die Dorrzeit ist kiirzer, es ist viel billiger und lasst sich besser kauen als
Trockenfleisch in Streifen.

Verwenden Sie kostliche Eastman Outdoors® jerky Marinade und Gewiirz, die lhnen in
einer breiten Geschmackpalette zur Verfligung stehen, oder bereiten Sie Ihre eigene
Marinade zu. Lassen Sie das Fleisch mindestens 4 bis 8 Stunden im Kihlschrank
marinieren, bevor Sie den Dorrprozess starten. Je langer Sie das Fleisch marinieren,
desto kostlicher wird das fertige Trockenfleisch sein. Wenn Sie das Trockenfleisch

nach lhrem eigenen Rezept zubereiten, vergessen Sie nicht, Marinade und Gewdirz

zu verwenden, die Salz (Natriumnitrit) enthalten, um Bakterienvermehrung in
Anfangsphasen des Dorrprozesses zu verhindern.

Vergessen Sie nicht, Fleisch und Gefliigel bei maximaler Temperatur zu dorren.

WARNUNG: Nach dem Beenden des Dorrprozesses miissen alle Fleischscheiben im
Backofen bei Minimaltemperatur von 74 °C fiir mindestens 30 Minuten gebacken
werden, was als Parasitenpravention (z.B. Salmonelle) dient.

AUFBEWAHRUNG VON TROCKENFLEISCH

Trockenfleisch, das im Kiihlschrank nicht aufbewahrt wird, beginnt bei
Raumtemperatur nach 3 bis 4 Wochen ranzig werden. Bewahren Sie das Trockenfleisch
im Kiihlschrank oder in der Tiefkiihltruhe auf, um die Haltbarkeit von Trockenfleisch zu
verlangern.
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Wenn Sie im Plastikbeutel oder Behalter Eiskristalle bemerken, nehmen Sie das
Trockenfleisch heraus und legen Sie es in einen trockenen Behélter. Das gut
getrocknete Fleisch hat die Haltbarkeit von mehreren Wochen, ohne im Kiihlschrank
aufbewahrt werden zu missen. Alle Sorten von Jerky miissen gut getrocknet sein,
um Schimmelbildung zu verhindern. Wenn Sie ein mit Schimmel bedecktes Stiick
Trockenfleisch bemerken, missen Sie die ganze Packung entsorgen.

DORREN VON FISCHEN - BEITEMPERATUR VON 54 BIS 60 °C

Ein magerer Fisch ohne Knochen kann auch fiir die Zubereitung von Jerky verwendet
werden. Es kdnnen auch fette Fische ohne Knochen getrocknet werden, aber ihre
Haltbarkeit bei Raumtemperatur stellt nur eine Woche dar. Jerky aus Fischen sollte
ungefdhr 15 % Feuchtigkeit beinhalten, wenn es vollstandig trocken ist. Die Streifen
sind in solchem Fall biegsam und fest. Bewahren Sie getrocknete Fischstreifen in
Zweifelsfallen lieber im Kiihlschrank oder in der Tiefkiihltruhe auf, damit sie nicht
verderben.

Auch Fische, die schon gebraten oder gekocht wurden, kdnnen getrocknet werden,
das fertige Jerky wird jedoch einen anderen Geschmack haben als Jerky aus frischen
Fischen. Greifen Sie lieber nach frischen und mageren Fischen.

Wenn Sie Fische gefangen haben, weiden Sie sie so schnell wie mdglich aus, entfernen
Sie alle Knochen und bewahren Sie die Fische bis zur Zubereitung von Jerky im Eis auf.
Wenn Sie die Fische gekauft haben, vergewissern Sie sich, dass sie frisch sind und dass
sie vorher nicht eingefroren wurden. Getrocknete Streifen aus friiher eingefrorenen
Fischen schmecken nicht so gut wie aus frischen Fischen.

Schneiden Sie die Fische in 6 bis 9 cm dicke Streifen. Verwenden Sie Ihre
Lieblingsmarinade. Wenn Sie die Fische nach Ihrem eigenen Rezept zubereiten,
vergessen Sie nicht, mindestens 1-1/2 bis 2 Teel6ffel Salz (Natriumnitrit) pro 1/2 kg
frische Fische. Das Salz verlangsamt den Bakterienwachstum auf der Oberflache von
Fischstreifen in den Anfangsphasen des Dorrprozesses. Marinieren Sie die Fische
mindestens 4 bis 8 Stunden im Kihlschrank, damit die Fische Salz und Gewdirz
aufsaugen.

Trocknen Sie die Fischstreifen bei Temperatur von 54 bis 60 °C, bis sie fest und trocken
werden, sie dirfen sich jedoch nicht zerfallen. Auf der Oberflache der Fischstreifen
sollten sich keine feuchten Flecken befinden.

OBST - DORREN BEI TEMPERATUR VON 54 BIS 60 °C

Waschen Sie griindlich das Obst und entfernen Sie eventuelle Unvollkommenheiten.
Entfernen Sie Schalen (bei Bedarf), Stangel und Samen. Halbieren Sie das Obst oder
schneiden Sie es in 0,6 bis 1,27 cm dicke Ringe oder Scheiben.

12



Einige Obstsorten verfiigen iber eine natirliche Schutzschicht aus Wachs, wie z.B.
Weintrauben, Blaubeeren, Preiselbeeren usw. Wenn Sie diese Obstsorten ungeschnitten
trocknen wollen, tauchen Sie sie zuerst fiir 1 bis 2 Minuten in kochendes Wasser. Die
Schale wird dann pordéser, weil die naturliche Schutzschicht beseitigt wurde, und es
verkurzt sich die Dorrzeit.

GEMUSE - DORREN BEI TEMPERATUR VON 54 BIS 60 °C

Waschen Sie griindlich das Gemiise und entfernen Sie samtliche Unvollkommenheiten.
Schélen Sie das Gemiuse, entkernen Sie es und/oder schneiden Sie es in Stiicke.
Halbieren Sie das Gemuse oder schneiden Sie es in 0,6 bis 1,27 cm dicke Ringe oder
Scheiben.

Die meisten Gemiuisesorten missen vor dem Dorren blanchiert werden, und zwar
entweder im kochenden Wasser oder im Backofen oder in der Mikrowelle. Das
Blanchieren verlangsamt die Tatigkeit von Enzymen, die wahrend des Dorrprozesses
und der Aufbewahrung aktiv sind.

Blanchieren Sie das Gemiise nur kurz, es darf nicht gekocht werden. Normalerweise

braucht man dafiir nur 1/3 der Zeit, die zum Kochen von Gemiise notwendig ist. Das
Gemuise sollte knusprig sein. Trocken Sie das Gemiise ab und belegen Sie damit die

Etagen.

Das Gemiise kann auch in der Mikrowelle blanchiert werden. Die Vorgehensweise

ist mit dem Blanchieren im Dampf identisch. Geben Sie das Gemise in ein
mikrowellenfreundliches Gefal3, schlieBen Sie das Gefa3 mit dem Deckel und kochen
Sie das Gemlise bei hoher Leistung ungefdhr 1/2 der Zeit, die zum Kochen von frischem
Gemiise notwendig ist. Trocken Sie das Gemiise ab und belegen Sie damit die Etagen.

Belegen Sie mit blanchiertem Gemdise die Etagen. Vergewissern Sie sich dabei, dass die
Luft unter den einzelnen Stiicken frei zirkulieren kann. Gemiise wie Mais oder Erbsen
muss ab und zu durchgemischt werden, damit die Luft alle Stlicke erreicht.

Das Gemiise wird getrocknet, bis es knusprig, zah oder miirbe ist. Packen Sie das
getrocknete Gemuse sofort ein, um Absorption von Luftfeuchtigkeit zu vermeiden.

DORRTEST

Es ist notwendig, das Dorrgut in Abschlussphasen des Dorrprozesses zu priifen, um
Uberschussiges Austrocknen zu verhindern. Allzu viel geddrrte Lebensmittel verlieren
an Quialitat von Struktur, Nahrwerten und Geschmack. Greifen Sie beim Dorrtest nach
einem Stlick Dorrgut, lassen Sie es abkiihlen und priifen Sie mit Fingern die Dorrstufe.
Halten Sie folgende Hinweise ein:
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1. Das Trockenfleisch sollte hart sein, nicht murbe.

2. Getrocknete Fische sollten hart sein, nicht miirbe. Die Fische mit hohem Fettgehalt
kénnen immer noch feucht aussehen, denn sie enthalten sehr viel Ol.

3. Das Obst sollte biegsam und fest sein, ohne Flecken von Feuchtigkeit. Brechen
Sie ein Stlick Obst entzwei und priifen Sie, ob Tropfen von Feuchtigkeit den Bruch
entlang auftauchen. Wenn Sie keine Feuchtigkeit sehen, ist das Obst ausreichend
trocken, um aufbewahrt werden zu kdnnen.

4. Das Gemise sollte fest oder knusprig sein.

AUFBEWAHRUNG VON DORRGUT

Der Aufbewahrungsraum sollte kiihl, trocken und so dunkel wie nur méglich sein.
Je dunkler und kiihler der Aufbewahrungsraum ist, desto mehr verldngert sich die
Haltbarkeit von Dorrgut. Die Lebensmittel verlieren dabei keine Nahrwerte.

Die ideale Aufbewahrungstemperatur flr das Dorrgut ist unter dem Gefrierpunkt bis 16
°C. Der Kuihlschrank oder die Tiefkihltruhe stellen einen idealen Aufbewahrungsplatz
vor allem fiir Trockenfleisch, getrocknete Fische und Gemdise dar.

Alle getrockneten Lebensmittel sollten in sauberen, trockenen, luftdichten und gegen
Feuchte bestandigen Behaltern aufbewahrt werden. Wickeln Sie die Lebensmittel
gleich nach dem Beenden des Dérrprozesses in ein Papierkiichentuch ein, um
Uberschissiges Fett zu entfernen. Geben Sie das Dorrgut sofort nach dem Beenden
des Dorrprozesses in einen Behalter, um die Kontamination von Lebensmitteln zu
vermeiden. Ansonsten kann das Dorrgut schnell nach dem Dérren wieder feucht
werden.

Ideal fiir Einpacken von Dérrgut sind Vakuumier-Gerate. Sie konnen die Haltbarkeit von
getrockneten Lebensmitteln drei- bis viermal verlangern.

Obst und Gemiise dirfen nie zusammen in einem Behalter aufbewahrt werden, um
Ubertragung von Geschmack und Feuchtigkeit zu vermeiden.
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Benutzerhinweise zur Entsorgung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten (im Haushalt)

Dieses Symbol auf Produkten oder in begleitenden Dokumenten besagt, dass elektrische und
elektronische Altgerate nicht zusammen mit dem Hausmdill entsorgt werden dirfen.

Bringen Sie diese Altgerate zu den eigens vom Staat eingerichteten Sammelstellen, wo sie kostenlos
angenommen und 6kologisch entsorgt werden. Alternativ in einigen Landern kénnen Sie die Altgerate
Ihrem lokalen Fachhandler beim Kauf eines neuen aquivalenten Produktes zuriickgeben.

Durch die sachgemaRe Entsorgung dieses Produktes helfen Sie bei der Vermeidung méglicher
Umwelt- und Gesundheitsgefahren durch unkontrollierte Entsorgung. Weitere Hinweise zur
Entsorgung erhalten Sie bei lhrer Ortsverwaltung, dem Entsorgungsunternehmen oder lhrem
Fachhandler.

Eine unsachgemafe Entsorgung dieser Art von Mill kann gemaR den nationalen Vorschriften bestraft
werden.

Fiir Unternehmen in den EU-Landern
Wenn Sie elektrische und elektronische Altgerate entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche
Informationen von Ihrem Fachhéndler oder Lieferanten.

Hinweise zur Entsorgung in anderen Landern auerhalb der EU

Dieses Symbol gilt nur in der EU.

Wenn Sie dieses Gerat entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche Informationen lber die
sachgemafe Entsorgung von lhrer Ortsverwaltung oder lhrem Fachhandler.



Before operating, be sure to read and understand instructions
and warnings completely.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

HOUSEHOLD USE ONLY

A\ WARNING

To avoid serious injury or death,
malfunction or damage to property, use
the appliance only for its intended use and
always follow the Instructions.

Read all instructions carefully before use and save for future
reference.

When using electrical appliances, basic safety precautions
should always be followed, including the following:

1.
2.

w

Operate the appliance only on a flat surface.

Do not touch hot surfaces. For carrying, use handles

or knobs. NEVER lift the appliance by the power cord.

Use two hands to hold the handles when moving the
appliance.

Do not leave the appliance unattended while in use.

Do not operate the appliance continuously for more than
40 hours. After using the appliance, turn the appliance off,
unplug it and let it cool. Improper use of the appliance
can cause damage to the unit and possible injury or even
death to the user.

Do not cover the appliance during use or after use until
thoroughly cooled.

To protect against electrical shock, do not immerse cord,
plugs or housing in water or other liquid.

Close supervision by an able adult is required when any
appliance is used by or near children.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Never pull on the cord to disconnect from an outlet.
Instead, grasp the plug and pull to disconnect.

Do not operate any appliance with a damaged cord or
plug or after the appliance malfunctions or has been
damaged in any manner. If you suspect it has been
damaged, return the appliance to the nearest authorized
service facility for examination, repair or adjustment.

The housing of the appliance, cords or plugs must not
come in contact with or be immersed in water or other
liquid. Do not use the appliance if it is wet or with wet
hands.

Before connecting the appliance to the main supply,
check that the voltage on the rating label corresponds
with the voltage in your home.

Using attachments or accessories not recommended

or sold by the appliance manufacturer may cause fire,
electric shock or injury.

Always unplug the appliance from outlet when not in use,
before putting on or taking off parts, and before cleaning.
Allow to cool before putting on or taking off parts.

Do not let cord hang over the edge of any work space, or
touch hot surfaces.

Do not place on or near a hot gas or electric burner, orin a
heated oven.

Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot oil or other hot liquids.

Before connecting plug to wall outlet, turn all controls
to,off”. To disconnect, turn all controls to ,off” first, then
remove plug from wall outlet.



18.

19.

20.

21.
22.
23.

24.

25.

26.

Do not use appliance for other than intended use, and
always follow the instruction manual guidelines and
warnings.

Use extreme caution when removing the trays or
disposing of hot grease.

Do not clean with metal scouring pads. Pieces can break
off the pad and touch electrical parts, creating a risk of
electric shock.

Do not leave the food in appliance overnight.

For indoor use only. Do not use outdoors.

The appliance is not to be used by children or persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, without instruction
concerning the use of the appliance and supervision by a
person responsible for their safety.

Close supervision is necessary when this appliance is used
by or near children. This appliance is not recommended
for children.

The appliance should not be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Avoid sudden temperature changes, such as adding
refrigerated foods while dehydrating as this could result in
uneven drying consistency.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



NOTE: This appliance has a polarized plug (one blade is wider
than the other). To reduce the risk of electrical shock, this plug
will fitin a polarized outlet only one way. If the plug does not
fit fully into the outlet, reverse the plug. If it still does not fit,
do not use, and contact a qualified electrician. Do not attempt
to defeat this safety feature.

Short Cord Instructions — A short power supply cord is
provided to reduce the risk of becoming entangled in or
tripping over a longer cord. Extension cords may be used if
care is exercised in their use. If an extension cord is used, the
marked electrical rating of the cord should be at least as great
as the electrical rating of the appliance. The extension cord
should be arranged so that it will not drape over the surface
area where the appliance is in use, or resting where it could be
accidentally pulled on or tripped over unintentionally.

DEHYDRATOR USE AND CARE

UNPACKING AND BEFORE FIRST USE

Carefully unpack the dehydrator. Wash the cover and trays in warm water with a mild
dish detergent added. Do not use any other cleaning chemical to avoid damaging the
cover and trays. Clean the base with a damp cloth. Do not use any type of a cleaning
chemical on the base.

Do not immerse the dehydrator base in water or any other
A WARNING liquid. Failure to follow this warning may result in electric
shock, injury, or even death.



TRAY SETUP AND STORAGE

The trays can stack in 2 different positions—one for use which allows space for drying
and one for storage which is more compact. When you open for the first time, trays

will be in the Storage Position. To ready the trays for use, each tray (except the bottom
one) must be individually rotated 90 degrees in either direction with respect to the tray
beneath it. Each tray will sit higher when they are in position to dehydrate food. For
easy storage, just rotate each tray 90° in either direction again until all trays are sitting
in their lower position.

DEHYDRATING

Prepare the food that you intend to dry by slicing in thin and even shapes & sizes. Then
place the food on the trays. Ensure that there is adequate spacing between each piece
of food for the air to circulate.

Put each of the trays on the base in the position that allows more space for drying.

Put the cover on the dehydrator. During drying, the cover should always be on the
appliance.

Plug and turn on the appliance by pressing the ON/OFF button.

Set the temperature by pressing the TEMP button. Temperature is shown on the LCD
screen in degrees. Temperature range is from 90 degrees F to 158 degrees F.

Set the timer by pressing the TIME button. Timer range is from 1 hour to 12 hours and
55 minutes.

Adjust the temperature and time by pressing + (plus) and — (minus) buttons.

When time is up, the appliance will automatically shut off. At any time during the
dehydrating cycle, you can shut off the appliance by pressing the ON/OFF button.

Unplug the appliance.

Let the food cool completely before storing.

TRAYS

Your dehydrator’s cover and trays are easy to clean. Simply soak in warm water with a
mild detergent for several minutes. A soft bristled brush will loosen food particles that
resist softening by soaking. Don't clean any parts with scouring pads, abrasive cleaners,
or sharp utensils, as they tend to damage the surface. The trays can be washed in the
dishwasher.

CAUTION: Place trays on top rack of dishwasher, remove before drying cycle or
use a no-heat drying setting on the dishwasher. Failure to follow any of the above
recommendations may cause the trays to warp which will result in an improperly
operating dehydrator.



BASE

Your dehydrator’s base contains all of the moving mechanical parts and electrical
components, so use proper care when cleaning. Make sure that the base is unplugged
from the outlet before cleaning. Clean the base with a damp cloth. Do not use any type
of a cleaning chemical on the base.

PRECAUTIONS

Follow these safety precautions when dehydrating food:

« Wash hands thoroughly prior to handling any food.

« Make sure all utensils, containers, and countertops are thoroughly cleaned and
disinfected before using.

« Thoroughly clean and disinfect all cutting boards, and/or work surfaces.

« After drying, store dried foods in refrigerator or freezer.

- After opening sealed containers of dried food, consume food as soon as possible.
If mold is found inside a storage bag of dried food, the whole container must be
thrown away.

- Tightly reseal opened containers of dried food and store in the refrigerator to
maintain freshness and quality.

+ Do not dry foods that have been prepared with or marinated in alcohol.

« Do not use the trays in a conventional oven or with any other appliance.

« Always use all 5 trays when drying in your dehydrator, even if one or more trays are
empty.

GENERAL DRYING GUIDELINES

CAUTION: When handling raw meat of any kind, clean and disinfect all cooking and
preparation surfaces, tools, and cutting boards before and after use.

Experiment with different drying temperatures and thickness of meats or produce.
You will determine what works best for your particular needs and preferences. Use the
following guidelines:

1. To produce a quality dried product, it is necessary to work quickly when preparing
foods for drying.

2. Make sure to spread all foods evenly on the trays and in single layers. If care is not
taken to prevent overlapping of food, the areas that are overlapped will take twice
as long to dry.

3. Foods placed in your dehydrator need to dry continuously at the recommended
temperatures. Do not turn off your dehydrator until all food is dried. Do not leave
partially dried food on the trays which will result in spoilage.

4. Do not add additional food to a batch of already partially dried food. It will slow the
rate of drying for both products.



Periodically check each tray for proper dryness of foods. Remove foods that have
reached the proper dryness, pat them dry with a paper towel to remove any excess fat,
and then store them in a clean dry container and in in your refrigerator while waiting
for the remainder of the food to be done.

SELECTING FOODS TO DRY

Select the best quality produce at the peak of ripeness and flavor. Wash carefully
to remove debris, dust and insects. Cut away and discard all bruised and damaged
sections.

LOADING TRAYS

Lay food pieces evenly on trays. Don't overlap food pieces, as this will both prolong
drying time and it will leave partially dried areas of food. As each tray is loaded, place it
on the dehydrator to begin drying.

DRYING TIME

Drying times can and will vary, depending on the type of food, the amount of food
and its thickness and evenness of the slices. Other factors affecting drying time will be
the amount of water in the food, humidity and temperature of the room, and altitude.
Drying times can also vary greatly from day to day, depending on the humidity in the
air. Keep records to help you predict drying times for specific foods.

DRYING TEMPERATURE

The actual temperature of the food will remain 66 °C to 93 °C lower than the room air
temperature for the first couple of hours in the dehydrator.

RECOMMENDED DRYING TEMPERATURES

Meats and Poultry Highest setting
Fish 54 °Cto 60 °C
Fruits and Vegetables 54°Cto 60 °C
Herbs, Spices, Nuts, and Seeds 32°Cto38°C




PROPER DEHYDRATING

WILD GAME JERKY - DRY AT HIGHEST SETTING

Jerky is a favorite snack for anyone - at school, lunch, on the trail or just about
anywhere! It is made by seasoning lean, raw game meats in a salt mixture (cure) and
marinating, then drying it without cooking. The finished jerky product is protein-rich
and ever so delicious on its own or used as a savory broth base for soups and stews.

When you are jerking game meats, freeze the meats for at least 60 days at 0 °C or colder
before drying as a precaution against parasites that the animal may have been carrying.
Then partially thaw the meat, cut into strips 6 cm to 9 cm thick and 15 cm long. It is
easier to slice partially frozen meat for jerky. Cut meat in uniform thickness so they all
dry in the same amount of time. It is best to cut strips across the grain to produce jerky
that is easier to break apart and chew.

Add delicious Eastman Outdoors® jerky cure and seasonings which are available in

a large variety of flavors or your own cure and recipe marinade for a minimum of 4

to 8 hours in the refrigerator before drying. The longer you marinate the meat, the
more flavorful the jerky. If you use your own recipe, be sure to use a cure and spice
combination that includes salt (Sodium Nitrite) to prevent bacterial growth during the
initial stages of drying.

You can make delicious jerky from ground game meat, using the Eastman Outdoors®
Jerky and Sausage Gun Kit and our large variety of delicious seasoning packs.

When making jerky from wild game meats be sure to dry it at the highest temperature
setting. Pat jerky with clean paper towels several times during the drying cycle to
remove any oils that accumulate on the top of the jerky. When removing jerky from
dehydrator trays, wrap slices in paper towels so excess fat can be absorbed which will
help to increase storage shelf life.

CAUTION: Finally, after dehydrating, heat all of the meat slices in your oven at a

minimum temperature of 74 °C for at least 30 minutes as a precaution against the risk
of parasites such as salmonella.
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JERKY USING MEATS OR POULTRY - DRY AT HIGHEST SETTING

Jerky can also be made from a variety of other meats and poultry. When purchasing
meats for jerky, choose freshly butchered and lean meats with minimal marbling (fat),
as fat tends to go rancid during storage. A lean cut of flank steak or round steak makes
excellent jerky.

To make jerky from ground meat, choose freshly ground 85% to 90% lean ground meat.
Ground meat jerky is easier to make, dries faster, and is less expensive and easier to
chew than jerky slices.

Add the delicious Eastman Outdoors® jerky cure and seasonings or your own cure and
recipe marinade for 4 to 8 hours in the refrigerator before drying. The longer the meat
marinates, the more flavorful the jerky. If you use your own recipe, be sure to use a cure
and spice combination that includes salt (Sodium Nitrite) to prevent bacterial growth
during the initial stages of drying.

Be sure to dry meats and poultry at the highest temperature setting.

CAUTION: Finally, after dehydrating, heat all of the meat slices in your oven at a
minimum temperature of 74 °C for at least 30 minutes as a precaution against the risk
of parasites such as salmonella.

STORAGE OF YOUR JERKY

Jerky that is stored un-refrigerated will start to go rancid at room temperature after 3
to 4 weeks. Refrigerate or freeze for longer storage or until you are ready to consume.
If any ice crystals have formed inside the storage bag or container, re-package in a dry
container. If jerky is dried thoroughly, it will last for several weeks un-refrigerated. All
types of jerky must be dried sufficiently to avoid mold. If mold is found inside a storage
bag of jerky, the whole container must be thrown away.

DRYING FISH - DRY AT 54 °CTO 60 °C

Lean de-boned fish can be used for jerky. You can also dry de-boned fatty fish, but

it will not keep at room temperature for any more than one week. Fish jerky should
contain about 15% moisture when it is completely dry. It will be pliable and firm. If
there is any doubt about the dryness, store in refrigerator or freezer to avoid the risk of
spoilage.

Previously cooked fish may also be dried, although it will have a different taste than fish
jerky made from fresh fish. Choose fresh lean fish to dry.
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If you catch the fish, clean and de-bone it promptly and keep on ice until you are ready
to dehydrate. If you are purchasing fish, make sure it is fresh and not previously frozen.
Previously frozen fish made into jerky will have a taste quality inferior to fresh fish jerky.

Cut fish into 6 cm to 9 cm thick strips. Marinate in your own favorite marinade. When
using your own recipe, be sure to include at least 1-1/2 to 2 teaspoons salt (Sodium
Nitrite) per pound of fresh fish. Salt slows the growth of surface bacteria during the
initial stages of drying. Marinate for at least 4 to 8 hours in refrigerator so fish will
absorb salt and seasonings.

Dry the fish strips at 54 °C to 60 °C until they feel firm and dry, but don’t crumble. There
should be no moist spots.

FRUITS - DRY AT 54 °CTO 60 °C

Wash fruit thoroughly and remove and discard any imperfections. Remove skins (if
desired), stems and seeds. Halve or slice in 0,6 to 1,27 cm circles or slices. Some fruits
have a natural protective wax coating such as grapes, blueberries, cranberries, etc. If
you want to dry these fruits whole, first dip them into boiling water for 1 to 2 minutes.
This makes the skin more porous by removing the natural wax coating and thereby
speeds up the drying time.

VEGETABLES - DRY AT 54 °CTO 60 °C

Wash vegetables thoroughly and remove and discard any blemishes. Peel, trim, core,
and/or slice vegetables. Halve or slice in 0,6 to 1,27 cm circles or slices.

Most vegetables must be blanched before dehydrating, either by steaming over boiling
water on your stove or in the microwave oven. Blanching slows the enzyme action
which will continue during drying and storage.

Steam until vegetables are heated completely through, but not cooked. This is usually
about 1/3 of the time required to cook the vegetable. Vegetables should still be
crunchy. Drain in steamer rack, and place immediately on trays.

A microwave oven can also be used for blanching vegetables. Prepare them in the
same manner as for steam blanching. Place them in a microwave-safe dish, cover and
cook on high for about 1/2 of the time required to completely cook the fresh vegetable.
Drain and place immediately on trays.

Load blanched vegetables onto drying trays, making sure that air can move freely

between the pieces. For vegetables, such as corn or peas, that tend to clump together,
stir occasionally to allow air to reach all of the pieces.
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Vegetables are dried until they are crisp, tough, or brittle. Package immediately after
drying to prevent absorption of moisture from the air.

TESTING FOR DRYNESS

Food must be monitored during the final stages of dehydrating to prevent over-drying.
Over-dried foods will lose quality in texture, nutrition and taste. To test for dryness,
remove a piece of food, let it cool and feel with your fingers for dryness. Use the
following guidelines:

1. Jerky should be tough, but not brittle.

2. Dried fish should be tough, but not brittle. If the fish is high in fat it may still appear
moist due to the high oil content.

3. Fruits should be pliable and leathery with no spots of moisture. Tear in half, pinch
and watch for moisture drops to appear along the tear. If no moisture appears, then
it is sufficiently dry for storage.

4. Vegetables should be tough or crisp.

STORAGE OF DEHYDRATED FOODS

The storage area should be cool, dry and as dark as possible. The darker and cooler the
storage area, the longer the dried foods will last with good quality and nutritive value.

The ideal storage temperature for dehydrated food is below freezing up to 16 °C. The
ideal storage place is in your freezer or refrigerator most particularly for storing dried
meats, fish and vegetables.

All dried foods should be stored in clean, dry, airtight, and moisture-proof containers.
Package all dried foods promptly after patting dry with paper towels to soak up any
excess oils. Packaging the dried foods promptly after dehydrating helps to prevent the
foods from becoming contaminated and sticking to each other. Re-hydration caused by
humidity can occur quickly after dehydrating.

Home vacuum packaging appliances are ideal for packaging dried foods. They can
dramatically extend the shelf life of dried foods by 3 to 4 times.

Do not store fruits and vegetables together in the same storage container, because the
flavors and moisture will transfer between foods.
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DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT

This symbol on products or original documents means that used electric or electronic products
must not be added to ordinary municipal waste. For proper disposal, renewal and recycling hand
over these appliances to determined collection points. Alternatively, in some European Union
states or other European countries you may return your appliances to the local retailer when
buying an equivalent new appliance. Correct disposal of this product helps save valuable natural
resources and prevents potential negative effects on the environment and human health, which
could result from improper waste disposal. Ask your local authorities or collection facility for
more details. In accordance with national regulations penalties may be imposed for the incorrect
disposal of this type of waste.

For business entities in European Union states
If you want to dispose of electric or electronic appliances, ask your retailer or supplier for the
necessary information.

Disposal in other countries outside the European Union.

This symbol is valid in the European Union. If you wish to dispose of this product, request the
necessary information about the correct disposal method from the local council or from your
retailer.





