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SK Susicka potravin

Ddlezité bezpecnostné pokyny

CITAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE
POUZITIE.

« Tento spotrebiC m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
so znizenygmi fyzickgmi, zmyslovygmi i mentalnymi
schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom alebo boli poucené o pouzivani
spotrebica bezpeCnym sposobom a rozumeju pripadnym
nebezpeCenstvam.

- Deli sa so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu
vykonavanu pouzivatelom nesmu vykonavat deti, pokial
nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom.

«+ Ak je privodny kabel poskodeny, jeho vgmenu zverte
odbornému servisnému stredisku, aby sa zabranilo vzniku
nebezpeclne;j situdcie. Spotrebic s poskodenym privodnygm
kablom je zakdzaneé pouzivat.

+ Deti mladSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu
spotrebiCa a jeho privodu.

« Povrchy spotrebiCa, ktoré su v styku s pokrmom, vzdy
Cistite podla pokynov v tomto navaode.

Upozornenie:
Tento spotrebicC nie je urCeny na ovlddanie

prostrednictvom programatora, vonkajsieho
Casoveho spinaca alebo dialkového ovladania.
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Elektricka bezpe€nost

«  Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa zhoduje napétie uvedené na jeho typovom Stitku s napatim vo vasdej zasuvke.

«  Spotrebit pripdjajte iba k riadne uzemnenej zasuvke. NepouZzivajte predlzovaci kabel.

« Neodp3jajte spotrebic od sietovej zasuvky tahom za privodny kabel. Mohlo by dojst k poskodeniu privodného kabla alebo sietovej zasuvky. Kabel
odpajajte od zasuvky tahom za zastreku.

«  Privodny kabel spotrebita nepripajajte a neodpdjajte od sietovej zasuvky mokrgmi rukami.

«  Privodny kabel spotrebita nekladte cez ostré predmety. Dbajte na to, aby privodny kabel nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal zahriateho
¢i horuceho povrchu.

«  Privodny kdbel udrzujte v suchu. Nikdy nepouzivajte spotrebit v okoli vane, sprchy alebo bazéna.

«  Privodny kabel nepripdjajte a neodpajajte od sietovej zasuvky mokrgmi rukami.

«  Neodkryvaijte elektrické casti spotrebica. Neobsahuju Ziadne sucasti opravitelné pouzivatelom. Servis prenechajte kvalifikovangm osobam.

« Aby ste zabranili pripadnému Urazu elektrickgm pradom, nepostrekujte spotrebic alebo jeho privodny kabel vodou ani ho neponarajte do vody
alebo inej tekutiny.

« Nepouzivajte spotrebit, ak nefunguje spravne, ak bol poskodeny alebo ponoreny do vody.

«  Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky po ukonteni pouzivania.

« Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva Urazu elektrickgym prudom, neopravujte spotrebic sami ani ho nijako neupravujte. VSetky opravy zverte
autorizovanému servisnému stredisku. Zdsahom do spotrebica poctas platnosti zaruky sa vystavujete riziku straty zaruéngch plneni.

Bezpeé&nost pri pouZivani

« Tento spotrebit je ur€eny na pouzitie v domacnostiach, kancelaridch a podobnych priestoroch. Nepouzivajte ho v priemyselnom prostredi alebo
vonku alebo v miestnostiach s vysokou vihkostou, ako napr. v pratovniach alebo kupelniach.

«  Nepouzivajte spotrebit na ing Ucel nez na susenie potravin.

«  Spotrebi¢ pouzivajte iba s origindlnym prislusenstvom od vyrobcu. Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré sa nedodava s tymto spotrebitom alebo
nie je vyslovne odporucené vyrobcom.

«  Spotrebi¢ nevystavujte priamemu slne¢nému Ziareniu a neumiestriujte ho do blizkosti otvoreného ohria alebo pristrojov, ktoré su zdrojom tepla,
napr. elektricky a plynovy varic.

«  Spotrebi¢ umiestiiujte iba na €isty, rovny, suchy, hladky a stabilny povrch. Spotrebit neumiestriujte na okraj pracovnej dosky kuchynskej linky
alebo stola ani ho nepouzivajte na odkvapkavacej doske drezu. Takisto ho neumiestiiujte na parapety okien. Okolo spotrebica vzdy ponechajte
volny priestor aspori 15 cm.

« Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety ani nari nestupajte alebo nesadajte.

«  Chrante spotrebic a prislusenstvo pred padmi na zem alebo na stél aj z malej vysky a pred padmi predmetov na ne.

« Do ventilacnych otvorov spotrebica nezasuvajte Ziadne predmety. Nezakrgvaijte ventilatné otvory spotrebica, hrozi nebezpetenstvo prehriatia.

«  Akje spotrebi¢ v prevadzke, davajte pozor na deti a domace zvierata.

«  Spotrebi¢ nikdy nenechavajte v prevadzke bez dozoru. Kontrolujte ho po cely €as susenia potravin.

«  Otvory na prechod vzduchu sa nesmu zakrgvat. Do otvorov nevsuvajte ani nevhadzuijte Ziadne predmety.

« Ak sabude spotrebi¢ pouzivat v blizkosti deti, dbajte na zvSenu opatrnost a miesto na indtalaciu zvolte tak, aby bol umiestneny mimo ich dosahu.

« Vblizkosti spotrebi¢a nepouZivajte spreje.

« Do vnutorného priestoru spotrebica nevkladajte materidly z papiera alebo plastu. Vo vnutornom priestore spotrebica ni¢ neskladujte.

«  Primanipuldcii so spotrebicom a podnosmi postupuijte opatrne, mozu byt horuce!

«  Teplota pristupnych povrchov moze byt vyssia, ak je spotrebit v ¢innosti.

«  Spotrebit neprenasajte, ak je horuci.

«  Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, pokial ho nebudete pouzivat a pokial ho nechavate bez dozoru, pred montazou,
demontazou, Cistenim alebo jeho premiestnenim.

« Podnosy udrzujte Cisté, pretoze prichddzaju do priameho kontaktu s potravinami.

«  Spotrebi¢ neumyvajte pod tecucou vodou ani ho neponarajte do vody alebo inej tekutiny. Okrem podnosov nie je Ziadna ¢ast spotrebica urtend
na umyvanie v umyvacke riadu.
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SK Susicka potravin

Navod na pouzitie

Pred pouzitim spotrebica sa, prosim, oboznamte s ndvodom na

jeho obsluhu, a to aj v pripade, Ze ste uz oboznadmeni s pouzivanim
spotrebicov podobného typu. Spotrebit pouzivajte iba tak, ako je
opisané v tomto ndvode na pouzitie. Ndvod uschovaijte pre pripad
dalSej potreby. Ak odovzdavate spotrebit inej osobe, zaistite, aby bol
pri fiom priloZeny tento ndvod na pouzitie.

Minimalne pocas trvania zdkonného prava z chybného plnenia,
pripadne zaruky za akost, odporutame uschovat originalny
prepravny karton, baliaci materidl, pokladni¢ny doklad a potvrdenie
0 rozsahu zodpovednosti predévajuceho alebo zaruény list.

V pripade prepravy odporucame zabalit spotrebi¢ opat do originalnej
Skatule od vyrobcu.

Spotrebit starostlivo vybalte a dajte pozor, aby ste nevyhodili ziadnu

Cast obaloveho materidlu skor, ako najdete v3etky sugasti spotrebita.

POPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

Al
A2
A3

B1
B2
B3
B4

B5

Vyberatelné mriezkované kontrolu nad stavom sudenia.
podnosy A5 Vyberatelny plny podnos
Plastové, tepelne odolné Vhodny na pripravu RAW

a [ahké podnosy na vsetky potravin, kasi a pod.

druhy potravin.

Otogny volic teploty B6 Tlacidlo na zvy3enie hodnoty
Displej ¢asu (plus)

Indikdtory rezimov susenia Cas sa zvysuje po
Podsvietené tlacidlo na 30-minutovych krokoch do
spustenie a vypnutie (START/ maximalnej hodnoty 23:30
STOP) B7 Tlacidlo na znizenie hodnoty
Tlacidlo na volbu rezimu Casu (minus)

suéenia Cas sa znizuje po

A4 Priehladné dvierka
Umozfuju okam?zitu vizuadlnu

Ovladaci panel
Skrifia so susiacim priestorom

Pocas susenia sluzi tiez
na zobrazenie teploty susenia

30-minutovych krokoch do
minimalnej hodnoty 00:30

UCEL POUZITIA A VLASTNOSTI SUSIEKY POTRAVIN

Susicka je uréend na susenie potravin, ako je ovacie, zelening, lesné
plody, maso, semienka, fazula, orechy, huby a pod. Dalej je vhodna
na susenie byliniek, lie¢ivych rastlin, korenia alebo aj kvetin na
dekoragné Ugely alebo s cielom vytvorenia vonngch zmesi.

Susicku tvori skrifa so susiacim priestorom a so Siestimi poschodiami
na vyberatelné podnosy. V zadnej Casti skrine sa ukrgva ohrievacie
teleso, motor s ventildtorom a termostat.

Susicka je vybavena technolégiou horizontdlneho prudenia vzduchu
(Horizontal Air Flow), ktora zarucuje rovnomernu distribuciu tepla.
Vdaka nej sa teplo rozvadza do vietkych poschodi susiaceho
priestoru rovnako a odpadava tak nutnost prehadzovat podnosy

S potravinou pocas susenia.

PRECO POUZ{VAT SUSIEKU POTRAVIN

Susenie (dehydrovanie) je jeden z najstarsich spdsobov konzervacie
potravin, pri ktorom dochadza k zahriatiu potravin a naslednému
odpareniu vody. Na rozdiel od bezného dlhodobého uchovavania
potravin (napr. zavaranie, zmrazovanie) sa Setrnym susenim
zachovava az 80 % vitaminov, mineralnych a stopovych latok

a skoncentruju sa aromaticke latky, €im su suSené potraviny
chutnejsie. Pri sprévnom skladovani je potom mozné pouzivat
usugené potraviny po cely rok.

Potraviny, ktoré sa pri traditnom sposobe varenia alebo zavarania
dlhsi Eas zahrievaju na teplotu vy3siu nez 48 °C, zagnu stracal svoju
nutri¢nU hodnotu a zagne klesat obsah ich enzgmov. Potravinové
enzymy su dolezité, pretoze napomahaju telovgm trdviacim

enzymom rozkladat potraviny na stravitelné bielkoviny. Vhodna
susicka ako je tato dokdaze nielen udrzat dostatocne nizku teplotu, pri
ktorej enzgmy nestracaju svoj Ucinok, ale tiez zaistit teplotu vzduchu
dostatocnu na rychle ususenie potravin a nepodporujucu rozvoj plesni
a bakteérii.

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvgm pouzitim susicky dokladne umyte vyberatelné podnosy
teplou vodou s pouZitim neutrdlneho kuchynského saponatu. Potom
ich oplachnite ¢istou vodou a dokladne vytrite dosucha jemnou
utierkou.

Mierne navihéenou utierkou umyte aj vnutro skrine a vytrite dosucha.
Pri umgvani davajte pozor, aby ste nenamocili prvky ohrievania alebo
ventilator susicky. Skrifiu susicky nikdy neponarajte do vody alebo
inej kvapaliny.

Pred prvgm pouZitim odporucame uviest susicku do chodu naprazdno
a nechat v prevadzke min. 4 hodiny. Po vypnuti nechajte sui¢ku

a vdetky Casti jej prislusenstva ochladit a vyvetrat, aby boli zbavené
pripadného zapachu.

PRIPRAVA NA PREVADZKU
UMIESTNENIE SUSICKY

Susitku umiestnite do dobre vetranej, teplej a suchej miestnosti

s minimalnou prasnostou. Okolo susicky musi byt volny priestor
asponi 15 cm na zaistenie spravnej cirkuldcie vzduchu.

Povrch na umiestnenie susicky musi byt stabilny, odolny proti teplu
a zarovef musi byt mimo ingch zdrojov tepla. Nosnost zvoleného
povrchu musi zodpovedat hmotnosti susicky aj s pripravovangm
obsahom.

Miesto zvolte aj s ohladom na to, Ze pocas susenia nie je vhodné
susicku premiestiiovat. Takisto vezmite do Uvahy, Ze pri suseni moze
byt v miestnosti citit aromu suSenych potravin, ktoré nemusia byt pre

kazdého prijemné.

VOLBA SUROVIN

Spravnou volbou potravin a ich pripravou dosiahnete lepsi

vzhlad aj chut, rgchlejsie ususenie, zastavenie zrejuceho procesu

a pred(Zenie trvanlivosti.

Najlepsie vysledky dosiahnete iba pri pouziti kvalitngch surovin. Susit
je mozné prakticky akékolvek ovocie a zeleninu. Na susenie vyberajte
len zrelé, nie prezreté suroviny, bez zndmok poskodenia ¢i napadnutia
hnilobou alebo plesiou. Susit je mozné kyslé aj malo sladké plody.

Ak sa chystate susit maso, musi byt cerstvé a chudé.

PRIPRAVA SUROVIN

]

Poznamka:

Je velmi pravdepodobné, Ze zelenina alebo ovocie kupené

v beZnom obchode su navoskované alebo osetrené postrekom.
Vacsinu postrekov ¢i voskov je mozné zmyt biologicky
rozlozitelnym ¢istidlom alebo v octovej vode a nasledne je
potrebné potravinu oplachnut gistou vodou. Ak by sa nepodarilo
vosk ¢i postrek umyt, odporugame potravinu pred susenim
oskrabat.

OVOCIE

.

Ovaocie dokladne umyte a dobre osuste. Pripravte si iba také mnozstvo
ovocia, ktoré ste schopni potas jedného cyklu ususit. Odstrarite
makkeé a poskodené Easti. Suroviny odkdstkuijte alebo zbavte
jadrovnikov, korefiov a ingch nepozivatelnych &asti.

Ovaocie krjajte na rovnaku hrubku, idedlne su 2 az 4 mm. Kusky

s r6znou hrubkou zbytotne predlZia ¢as susenia. Krajanim na mensie
platky urychlite susenie a zlepsite zarover kvalitu produktu.

Copyright © 2022, Fast CR, a.s.
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Malé ovocie, ako napriklad rozne druhy bobul (jahody, cucoriedky,
brusnice a pod.) méZete ponechat v celku. V&c3ie plody viak rozpolte
alebo nakrdjajte na platky alebo kococky.

Nakrajané ovocie osuste Cistou utierkou alebo obruskom.

Pokial chcete predist zhnednutiu niektorych druhov ovocia (jablk,
hrusiek alebo marhal), pred susenim namocte nakrajané rezy

do zmesi pripravenej z 250 mlvody a 1lyzica citrénovej alebo
ananasovej stavy. Na ziskanie zaujimavej chuti moZete ovocie
pokvapkat medom, posypat cukrom, Skoricou alebo kokosom.
Kusky ovocia potom nechajte chvilu odkvapkat a moZete rovno susit.
Ovocie oSetrené tymto roztokom zostane v priebehu susenia svetlé

a nezhnedne ani pocas skladovania.

Ovocie s prirodzenou tuhou $upkou (hrozno, slivky alebo 3j figu)
moZzete na urychlenie susiaceho procesu namotit do vriacej vody na
1-2 minuty. Potom ich ihned ponorte do studenej vody, ochladte,
osuste a nakrajajte na platky.

Nelupané ovocie ukladajte Supkou dole a reznou plochou hore.
Nerovné tvary ukladajte vzdy na hranu so Supkou, nie na rovnu
plochu.

ZELENINA

Zeleninu dokladne ocistite a umyte.

Vykrajajte povrchove kazy.

Zeleninu, ktord vyzaduje dlhodobé varenie, napr. korefiova zelening,
struky, cvikla, brokolica, mrkva, zeler, kukurica, zemiaky a karfiol, je
vhodné pred susenim naparit. Danu zeleninu staci zhruba pat minut
povarit nad parou, aby nestratila farbu a vitaminy.

Paradajky je dobré olupat.
Nakrajanu zeleninu méZzete namocit do slanej vody.

MAso

Susit mozete hovadzie, zverinu, hydinoveé alebo rybacie maso.
Vyberajte chudé maso, ktoré obsahuje o mozno najmenej tuku. Cim
chudsie m&so pouZijete, tgm sa rgchlejsie vysusi. Cim vyssi obsah
tuku bude v mase, tym kratsia je jeho trvanlivost po ususeni.

Maso dokladne otistite a odrezte tuéné ¢asti. Potom ho nakrajajte na
velmi tenké platky s hrubkou cca 2 8z 5 mm a Sirkou 2,5 cm, aby
susenie prebiehalo rovnomerne. D{zku zvolte podla potreby.

Hotoveé platky ochutte podla vlastnej preferencie, pocnuc od bezného
solenia, marinovania, potretia grilovacim korenim a podobne.
Ochutené maso nechajte ulezat, idealne cez noc v chladnicke.

Po vloZeni masa do susicky vyuzite rezim Jerky, ktory je uréeny
priamo na sudenie masa. Odporutame proces sudenia 1x za hodinu
kontrolovat. Dobre ususené maso spoznate tak, ze ked nafi z dvoch
stran zatlacite, rozlomi sa v polovici.

BYLINKY, KORENIE A KVETINY

Buyliny suste velmi Setrne. Odstranite iba stonku, byliny dalej
neporciujte. Listové byliny je potrebné pogas susiaceho procesu
obracat, aby sa zabranilo zlepovaniu.

Listy na susenie trhajte mladé a krehké, struky so semenami zbierajte
skor, nez sa otvoria. Kvetiny zbierajte mladé a polootvorené.

MASKRTY PRE DOMACICH MAZNACIKOV

Na vyrobu masket pre domacich maznatikov pouzite zdravé a terstvé
ingrediencie, ktoré neobsahuju Ziadne prisady ¢i konzervagné latky.
Dolezité je vziat do Uvahy velkost zvierata. Napriklad malé rasy psov
maju malé tlamy a drobné zubky, potrebuju teda malé maskrty, ktoré
nebudu také chrumkavé. Naproti tomu vacsie rasy mozu dostat velké
a chrumkavé pochutky. Ich tvrdost mozete vyskusat rozdrvenim
niekolkych pochutok v ruke.

Vetky ingrediencie premiesajte vo velkej mise a vytvarujte bochnicek.

Na pomucenej doske rozvalkajte cesto na vysku cca 6 mm. Z cesta
potom vykrajujte tvary, ktoré ma vas maznacik rad.

UMIESTNENIE POTRAVINY NA PODNOSY

Nakrajané kusky rozlozte na podnosy rovnomerne, neprekladajte ich
cez seba a nechajte medzi jednotlivgmi kiskami medzery. VyuZzite asi
85 % plochy kazdého podnosu, aby sa zaistila dostatogna cirkuldcia
vzduchu.

Pod stavnatejsie suroviny dajte radsej susiacu vlozku, aby z nich
neodkvapkavala tava na podnosy, a tiez z dévodu jednoduchsej
naslednej udrzby.

PREVADZKA
ZAPNUTIE SUSIEKY

Umiestnite susicku na miesto zvolené podla pokynov v kapitole
UMIESTNENIE SUSICKY.

VloZte podnosy s pripravenou surovinou do susicky a riadne zavrite
dvierka.

Privodny kabel susicky zapojte do sietovej zasuvky a stlacte tlacidlo
B4 (START/STOP). Tlatidlo sa podsvieti modro a na displeji sa zobrazi
¢as 00:00.

SUSENIE POMOCOU PREDNASTAVENYCH REZIMOV

Ak chcete vyuZit niektory z prednastavenych rezimoy, stlacte tlacidlo
B5 (P). Rozsvieti sa indikator pri prvom reZime a na displeji sa zobrazi
prednastaveny ¢as susenia. Dalgim stlacanim tlagidla BS (P) cyklicky
prepinate medzi rezimami.

5 PREDNASTAVENY | PREDNASTAVENA .
REZIM €AS TEPLOTA VHODNE NA
Susenie
hovadzieho,
Jerky 5:.00 70°C zverinového,
hydinového alebo
rybieho masa
Apples 800 65°C Vsetky druhy
ovocia a zeleniny
Mushrooms 7:00 52°C Huby
Herbs/ 2.00 46°C Bylinky, kprenie
Spices a kvetiny
Pasta 3:00 57°C Cestovmg,vjogurtg
a kase

[N]

Susenie spustite stlacenim tlacidla B4 (START/STOP). Tlatidlo sa
podsvieti ¢erveno a na displeji sa zatne postupne odpotitavat ¢as.
Pocas susenia je mozné upravit ¢as tlacidlami B6 (-) a B7 (+) po
30-minutovych krokoch.

Poznamka:

Pri prednastavenych rezimoch nie je mozné menit teplotu
procesu susenia. Stlatenim tlatidla B5 (P) pocas sudenia sa na
displeji na niekolko sekund zobrazi iba prednastavena teplota.

SUSENIE RUENYM NASTAVENIM CASU A TEPLOTY

.

Ak chcete vyuzit viastny ¢as susenia, nastavte ho pomocou tlacidiel
B6 (-) a B7 (+) po 30-minutovych krokoch.

Otognym volitom teploty B1zvolte pozadovanu teplotu su3enia.
Susenie spustite stlacenim tlacidla B4 (START/STOP). Tlatidlo sa
podsvieti ¢erveno a na displeji sa zatne postupne odpotitavat ¢as.
Potas susenia mozete kedykolvek upravit hodnotu €asu aj teploty.
Hodnotu teploty mdzete skontrolovat stlagenim tlacidla B5 (P).
Nastavena teplota sa na niekolko sekund zobrazi na displeji.

KONTROLA POTRAVIN POCAS SUSENIA

.

[

Ak chcete potas procesu sudenia vysunut niektory z podnosov

a skontrolovat stav potraviny, jednoducho otvorte dvierka A4 a podnos
vysuiite.

Vzhladom na teplotu pouZzite na vysunutie podnosu s potravinou
kuchynske lapky. Vzorku potraviny vyberte, nechajte chvilu
vychladnut a skontrolujte. Medzitgm zavrite dvierka.

Poznamka:

Pokial potas susenia stlacite tlacidlo B4 (START/STOP), susiaci
proces sa ukongi a susitka sa vypne. Po opdtovnom zapnuti nie
je mozné pokracovat v procese susenia, musi sa pustit znovu
alebo nastavit zodpovedajuci ¢as a teplotu.
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VYPNUTIE SUSICKY

«  Pre vypnutie susicky stlacte tlacidlo B4 (START/STOP). Na displeji sa
spusti 9-sekundovy odpotet a po fiom sa susicka celkom vypne.

* Odpojte privodny kabel susicky od sietovej zasuvky. Ak chcete
susicku preniest na iné miesto, najprv ju nechajte celkom vychladnut.

TIPY NA SUSENIE

¢ S asom susenia experimentujte podla viastnej chuti. Niekto preferuje
vysledné potraviny suchsie a chrumkavejsie, ing, naopak, menej
suchsie a s tuhsou konzistenciou. Odporigame si zaznamenat ¢as
susenia jednotlivgch druhov pokrmov.

¢ Ak chcete skontrolovat mieru ususenia, vyberte hrst potravin
a nechajte niekolko minut vychladnut. Hortce potraviny sa zdaju byt
maksie, vihkejsie a ohybnejsie nez vo vychladnutom stave.

* Pred odobratim suroviny z podnosov sa uistite, Ze je kazdy kusok
kompletne vysuseny. Ak si nie ste isti, rozkrojte jeden kusok na
polovice a skontrolujte stav vysusenia.

« Ususené ovocie, zeleninu alebo huby nechajte asi 1 hodinu
vychladnut, pokajne aj vo vypnutej susicke. Cas na chladnutie véak
nepredlZujte, suSené suroviny by mohli absorbovat vihkost z okolitého
vzduchu a bolo by nutné ich znovu dosusit.

* Potravina musf byt dostatotne such3, aby nedoslo k mnozeniu
mikroorganizmov a znehodnoteniu. Susend zelenina musi byt tvrda
a krehka, susené ovocie by malo byt makke a ohybné. Na dlhodobé
uskladnenie by malo byt domace ovocie suchsie nez komeréne
preddvané susené ovocie.

« Odportgame potraviny kazdu hodinu skontrolovat a v pripade
nerovnomerného sudenia upravit rozmiestnenie potravin na
podnosoch.

USKLADNENIE SUSENYCH POTRAVIN

* Pred zabalenim alebo uloZenim susenych potravin ich nechajte
vychladnut. Na skladovanie pouzite vhodné obaly, napriklad sklenené
zavaracie pohdre, vzduchotesné nadoby, vrecuska na potraviny
alebo obaly, ktoré su odolné proti vstrebadvaniu vihkosti. Nepouzivajte
plastove alebo hlinikové nadoby. Kovoveé konzervy s odkldpacimi
vekami pouzite iba v pripade, Ze vysusené potraviny uloZite do
potravinového vrecuska.

¢ Susené maso skladujte v uzatvorenej nddobe na suchom, tmavom
mieste priizbovej teplote. Takto uskladnené zostane chutné
a pozivatelné niekolko tyzdiov az mesiacov.

¢ Susené potraviny balte po mensom mnozstve to najtesnejsie k sebe,
ale nestlacajte ich na seba.

« Buliny a korenie neuskladiujte v papierovych vrecuskach, pretoze
oleje nachadzajuce sa v nich by absorboval papier a doslo by
k znehodnoteniu. NajlepSou nadobou na uskladnenie su opat
sklenené flase s pevngm uzaverom, v pripade kvetin odporicame
sklenené nadoby so 3irokgm hrdlom na jednoduchu manipuldciu.

¢ Susené kvetiny, listy a okvetné listky vloZte do sklenenych nadob
so Sirokgm hrdlom. Kvapnite podla potreby 3 - 4 kvapky vonného
oleja na ozivenie vone a nddobu uzavrite. Obsah pretrepte a uloZte na
chladnom mieste. Vonny obsah tak bude stale k dispozicii.

* Nadoby ulozte idedlne na suché, temné miesto pri izbovej ¢i nizsej
teplote. Pri teplotach nizsich ako 10 °C sa ¢as uskladnenia predlzuje
cca 2- az 3-krat. Susené plody maju trvanlivost minimalne 1 - 2 roky.

« Po otvoreni spotrebujte cely obsah najlepsie naraz. Skladované
susené potraviny kontrolujte minimalne jedenkrat za mesiac.

* Sudené potraviny pravidelne raz za mesiac kontrolujte. Ak najdete na
povrchu kuska potraviny pleser, oddelte ho od ostatnych a zlikvidujte.
2Zvysné kusky, ktoré neboli napadnuté plesiiou, pasterizujte.

Na pasterizaciu obsahu rozloZte potraviny na podnos na pecenie
kola&ov a pette v rure asi 15 minut pri teplote 80 °C. Potom potraviny
nechajte schladnut a znovu zabalte do €istého vzduchotesného obalu.

REHYDRATACIA

* Rehydratécia sluzi na obnovenie sudenych potravin do pévodného
stavu. V3etky susené potraviny sa véak nemusia obnovit. Obzvlast
ovocie je lepsie v suenom stave. Naproti tomu vactsina druhov
zeleniny je po uvedeni do povodného stavu chutnejsia.

* Rehydrataciou sa potraviny vracaju prakticky do svojej povodnej
velkosti, tvaru aj vzhladu. Ak sa s nimi sprévne zaobchadza,
zachovaju si vatsinu vone a chuti, rovnako tak aj mineraly a znacné
mnoZstvo vitaminov.

* Na obnovu zeleniny na varenie ju staci umyt v gistej vode a potom
vlozit do studenej, neslanej vody a prikryt. Ak je to mozné, nechajte
jumacat asi 2 — 8 hodin, potom varte vo vode, ktory ste pouzili na jej
macanie. V pripade potreby pridajte viac vody. Privedte do varu,
potom znizte teplotu a zvolna varte, kgm nie je hotova. Ku koncu
varenia mozete tiez pridat sol, ktora spomali obnovovaci proces. Co
sa tyka cerstvych produktov, ich prevarenie ma za nasledok znizenie
arémy. Na obnovenie zeleniny napr. mrkvy pouzite na macanie
studenut vodu. Susené potraviny sa mdzu obnovovat namacanim,
varenim alebo kombindciou oboch tychto spdsobov a po obnove sa
budu podobat cerstvgm.

Upozornenie:

Susenie nezbavuje potraviny baktérii, kvasiniek
a plesne. Ak pri izbovej teplate pred(Zite proces
namatania, budu nachylné na skazenie. A preto
ak macate susené ovocie alebo zeleninu dlhsie
ako 1- 2 hodiny, vloZte nadobu do chladnicky.

* Aby potraviny nestratili svoju nutriént hodnotu, pouZzite pri priprave
rbznych receptov vodu z namacacieho roztoku. Jedna $alka
vysusenej zeleniny ma po obnove objem asi 2 $alok. Na nahradenie
odstranenej vihkosti pri suseni zalejte zeleninu studenou vodou
a macajte od 20 minut do 2 hodin. Nasledne zalejte zeleninu vriacou
vodou. Privareni privedte zeleninu k varu a potom nechajte slabo vriet.

* Jeden $alka vysuseného ovocia ma po obnoveni objem asi 1
a1/2 galky. Pridajte prave tolko vody, aby zakryla ovocie - v pripade
potreby je mozné neskor pridat viac vody. Na obnovu vaesiny ovocia
staci 1- 8 hodin. To zvisi od typu ovocia, velkosti kusov a teploty
vody (pri hortcej vade trva proces krat3i ¢as). Ak bude ¢as macania
prilis dlihy, ovocie strati arému. Na varenie obnoveného ovocia prikryte
nadobu a zvolna varte vo vade, v ktorej ste ovocie macali.

* Vysudené alebo obnovené ovocie a zelenina sa m6zu vyuzit roznymi
sposobmi.

* Susené ovocie je vhodné na pripravu obcerstvenia v domacnosti, na
cestach. Kusky ovocia je mozné pridat do peciva alebo cukroviniek.

* Obnovené ovocie je mozné servirovat ako kompoty alebo
polevy. Takisto moze tvorit prisadu receptov na pripravu chlebov,
huspeninovych Salatov, omeliet, baboviek, plniek, mlieka, zmrzlin
a varenych obilnin.

* Sudenu zeleninu méZzete pouzit do polievok, duseného masa, upravit
ju ako zeleninovu misu alebo ako suché obcerstvenie.

« Obnovenu zeleninu je mozné pouzit pri priprave oblubenych
receptov na masovy kolac a inych hlavnych chodov, do huspenin
a zeleninovych $alatov.

* Drvend suSend zelenina je vybornou ingredienciou pre masove
vyvary, polievky a omacky.

* Na optimalne udrzanie nutricnych hodnét odporicame:

- dodrZiaval spravny tas predvarenia

— balit susené potraviny spravnym spdsobom a uloZit ich do nadob na
chladnom, suchom a tmavom mieste

- vykonavat pravidelne kontrolu uloZzenych potravin, ¢i znovu
neabsorbovali vihkost

- konzumovat susené potraviny €o mozno najskor

— privareni obnovenych potravin pouzivat macgaci roztok

OCHRANA PROTI PREHRIATIU

* Susitka je vybavena poistkou proti prehriatiu. Pokial by vplyvom
napr. nespravne naskladanych potravin doslo k vzniku prili§ vysokej
teploty, susitka sa automaticky vypne. V tom pripade vytiahnite
siefovu zastreku a nechajte susicku vychladnut. Potom ju méZete opat
uviest do prevadzky.
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TABULKA RIESENIA PROBLEMOV

0taca, ale susicka
neprodukuje teplo

PROBLEM MOZNA PRICINA RIESENIE
oo det |- e
Susicku nie je sieti k elektrickej sieti.
mozné spustit Stlacte tlacidlo
Tlacido START/STOP | grar/sToP,
nie je stlacené.
Ventilétor s3 Susicku vypnite, odpojte

Porucha susicky.

od siete a kontaktujte
autorizované servisné
stredisko.

Ventildtor vydava
neobvykly hluk

Mriezkovy kryt ventilatora
nardza na lopatky
ventilatora.

Susicku vypnite,

odpojte od siete a jemne
odtiahnite mriezkovy kryt
od lopatiek ventilatora.
Ak sa tym hluk nevyriesi,
kontaktujte autorizované
servisné stredisko.

teplo, ale ventilator
3 Neotaca

Susicka produkuje *

Skontrolujte, ¢i otacaniu
ventilatora neprekaza
cudzi predmet, negistoty
alebo kusky surovin.

Viycistite ventildtor.
Ak sa ani po vycistent
neroztoti, kontaktujte
autorizované servisné
stredisko.

Potraviny nie su
dobre ususené

Na podnosoch je

naskladanych prilis
mnoho surovin.

Suroviny st prilig blizko |

seba

Zredukujte mnoZstvo
surovin.

Upravte usporiadanie
surovin na podnose.

Na dvierkach sa

Na podnosoch je
naskladanych prilis

Zredukujte mnozstvo

tvoria kvapky mnoho surovin. surovin.
vody alebo N PR - .
vihkost Suroviny obsahuju prilis PredlZte ¢as suenia.
mnoho vody.

Susicka sa Susicku vypnite,
prehrieva . odpojte od siete
alebo, naopak, Sustém kontrglg teploty a kontaktujte

- nepracuje spravne. N i o
neprodukuje autorizované servisné
teplo. stredisko.

Susicka sa patas
susenia sama

Systém kontroly
teploty zistil prilis
vysoku teplotu a doslo

Susicku odpojte od
siete a nechajte ju
vychladnut. Potom ju

vypla k automatickému moZete opat uviest do
vypnutiu susicky. prevadzky.
¢ Hrubka nakrdjanych Rozmiestnite suroviny
Surovinu i platkov suroviny nie je s vacsimi medzerami
su'wrg:l/lrr]]ggéeme rovnomerna alebo upravte ich
i hrubku.
vysuzené Na podnosoch je

naskladanych prilis
mnoho surovin.

Zredukujte mnozstvo

surovin.

CISTENIE A UDRZBA

Upozornenie:

Pred akoukolvek udrzbou a gistenim vzdy vypnite
susicku tlacidlom B4 (START/STOP) a odpojte ju

od elektrickej siete.

Na cistenie pristroja nepouZivaijte riedidla alebo
rozpustadld, prip. Cistiace prostriedky spdsobujuce
oter, mdzu narusit povrchovd Upravu.

Susitka ani privodny kabel sa nesmu ponorit

do vody.

« Povrch susigky ocistite mierne navlhéenou handrickou a osuste.

* Na cistenie jednotlivgch podnosov na potraviny pouzite handricku
zvlhéenu v beznom pripravku na umyvanie riadu. V pripade vacsieho
znetistenia moZete jednotlivé podnosy umyt pod vlaznou tecucou
vodou. Podnosy je mozné tiez umyt v umyvacke riadu.

+ Nasavaci otvor (mriezka) na motorovej Casti musi byt
bezpodmienecne €istd, volna na pristup vzduchu. Pri eventualnom
znetisteni alebo zaneseni prachom ocistite mriezku Stetcom alebo
necistotu odsajte vysavacom.

SKLADOVANIE

Ak nebudete susicku dlhsi cas pou?’vat’, vykonajte nasledujuce:

* Otistite susicku podla kapitoly Cistenie a udrzba.

* Sudicku ulozte na bezpetné, bezprasné, Cisté a suché miesto, mimo
dosahu deti.

* Ak to skladovacie miesto umoziuje, odportgame susicku skladovat
s pootvorenymi dvierkami tak, aby sa vnutri netvoril neziaduci zapach.

TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napatia. 30V AC
Menovity kmitocet 50/60 Hz
Prikon 500w
Dizka privodného kabla 110m
Hlugnost 50 dB(A)
Rozmery ($irka x h{bka X VUEKA) ..o 340 x 450 x 310 mm
Hmotnost. 6kg
Celkova susiaca plocha 118 m?
Rozmer susiaceho podnosu 330 x 300 mm
Pocet susiacich podnosov. B ks
Regulacia teploty 35-70°C

Deklarovana hodnota emisie hluku je nizsia ako 50 dB(A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhladom na referen¢ny akusticky vgkon
TpW.

Zmeny textu a technickych 3pecifikacii vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy materidl odlozte na miesto uréené obcou na ukladanie
odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIADEN{

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych
dokumentoch znamen3, Ze pouzité elektrické a elektronicke
vyrobky sa nesmu pridat do bezného kamunalneho
odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu
odovzdajte tieto vyrobky na urcené zberné miesta.
Alternativne v niektor(ch krajindch Eurépskej unie alebo
ingch eurdpskych krajindch mozete vratit svoje vgrobky
miestnemu predajcovi pri kupe ekvivalentného nového

produktu.

Spravnou likvidciou tohto produktu pomaéZzete zachovat cenné prirodné
zdroje a pomahate prevencii potencidlnych negativnych vplyvov na Zivotné
prostredie a (udské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravne;j likvidacie
odpadov. Dalgie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Uradu alebo
najblizdieho zberného miesta.

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mdzu v sulade s ndrodnygmi
predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurépskej Gnie

Ak cheete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si
potrebné informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidaciav Gch krajindch mimo 6pskej Unie

Tento symbol je platny v Eurdpskej unii. Ak chcete tento vrobok
zlikvidovat, vyziadajte si potrebné informacie o spravnom sposobe
likvidacie od miestnych Uradov alebo od svojho predajcu.

3

Tento vyrobok spliia véetky zakladné poziadavky smernic EU,
ktoré sa nan vztahuju.
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