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SK = Susicka ovocia

Preklad pévodného ndvodu

Copyright © 2019, Fast CR, a.s. -1- Revision 04/2019



SK Susicka ovocia

Dolezité bezpecnostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

= Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsSie a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo
s nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivani spotrebi¢a bezpecnym spésobom a rozumeju
pripadnym nebezpecenstvam.

= Deti sa so spotrebi¢com nesmu hrat. Cistenie a Udrzbu vykonavanu
pouzivatelom nesmu vykonavat deti, pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod
dozorom.

= Pokial je privodny kabel poskodeny, jeho vymenu zverte odbornému
servisnému stredisku, aby sa zabranilo vzniku nebezpecnej situdcie. Spotrebic
s poSkodenym privodnym kablom je zakazané pouzivat.

» Deti mladSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica a jeho
privodu.

= Tento spotrebic je ur¢eny na pouzitie vdomacnosti. Nie je uréeny na pouzitie
v priestoroch, ako su:
- kuchynské kuty pre personal v obchodoch, kancelariach a ostatnych

pracoviskach;

- polnohospodarske farmy;
- hotelové alebo motelové izby a iné obytné priestory;
- podniky zaistujuce noclah s ranajkami.

= Spotrebi¢ umiestnujte iba na stabilny, rovny a suchy povrch. Neodkladajte
ho na okenné parapety, dosku drezu na odkvapkavanie riadu, nestabilné
povrchy, na zariadenia, ktoré su zdrojom tepla alebo v ich blizkosti.

= Spotrebic¢ nepouzivajte v priemyselnom prostredi alebo vonku. Neumiestriujte
ho do tesnej blizkosti sprchy, umyvadla, drezu alebo inej nadoby s napustenou
vodou.

» Pouzivajte iba origindlne prislusenstvo, ktoré sa dodava s tymto spotrebicom.

» Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, ¢i sa zhoduje
menovité napatie uvedené na jeho typovom 3titku s napatim vo vasej
zasuvke.
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Upozornenie:
Tento spotrebic nie je uréeny na ovladanie prostrednictvom programatora,

vonkajsieho ¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

» Pred uvedenim spotrebica do prevadzky sa uistite, i je spravne zostaveny.
Privodny kabel nepripdjajte k sietovej zasuvke, ak su podnosy na susenie
prevratené do skladovacej pozicie.

= Nenechavajte spotrebic v prevadzke bez dozoru.

» Spotrebic¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, ak ho nebudete
pouzivat, ak ho nechavate bez dozoru, pred zostavenim, rozoberanim,
premiestnenim alebo ¢istenim.

» Spotrebi¢ nechajte vychladnut pred premiestnenim, rozoberanim na
jednotlivé Casti a pred prevratenim podnosov na susenie do skladovace;j
pozicie.

= Pri vycisteni dodrzujte pokyny uvedené v kapitole Cistenie a udrzba.
Hlavnu jednotku, ktera je vybavena privodnym kablom, nestriekajte vodou,
neumyvajte ju pod te¢ucou vodou a neponarajte ju ani ¢iasto¢ne do vody
alebo inej tekutiny. Spotrebi¢ nie je uréeny na umyvanie v umyvacke riadu.

» Dbajte na to, aby sa vidlica privodného kabla nedostala do kontaktu s vodou
alebo vlhkostou.

= Na privodny kdbel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby nevisel cez
okraj stola alebo aby sa nedotykal hordceho povrchu.

» Spotrebi¢ odpdjajte od sietovej zasuvky tahom za zastrcku, nie za privodny
kabel. Inak by mohlo déjst k posSkodeniu kabla alebo zasuvky.

= Nepouzivajte spotrebic, ak je poSkodena akakolvek jeho sucast. Spotrebic
neopravujte sami ani ho nijako neupravujte. Vietky opravy zverte
autorizovanému servisnému stredisku. Zdsahom do spotrebica sa vystavujete
riziku straty zakonného prava z chybného plnenia, pripadne zaruky za akost.
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SK Susicka ovocia

Navod na pouzitie

Pred pouzitim tohto spotrebica sa, prosim, oboznamte s navodom na jeho obsluhu,
ato aj v pripade, Ze ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebi¢ov podobného typu.
Pouzivajte spotrebi¢ iba tak, ako je popisané v tomto navode na pouzitie. Navod
uschovajte pre pripad dal3ej potreby.

Minimalne pocas trvania zakonného préava z chybného plnenia, pripadne zaruky za
akost, odpori¢ame uschovat originalny prepravny karton, baliaci material, pokladni¢ny
doklad a potvrdenie o rozsahu zodpovednosti predavajiceho alebo zaru¢ny list.
V pripade prepravy odporicame zabalit spotrebi¢ opét do originalnej $katule od
vyrobcu.

POPIS SPOTREBICA

A1 Hlavné jednotka s ovladacim A5 Integrovany ventilator
panelom A6 Stredovy tubus

A2 Veko usmerfuje prudenie vzduchu.

A3 Podnosy na susenie (5 ks) Tym je zaistené rovhomerné susenie
priemer 32 cm, uzivacia vyska 3 cm potravin na vietkych podnosoch.
A4 Dno A7 Silikénové podlozka na ovocné rolky
(bez vyobrazenia)

POPIS OVLADACIEHO PANELU S DISPLEJOM

B1 LED displej B3 Tladitko pre nastavenie ¢asu
zobrazuje nastavenu teplotu a ¢as automatického vypnutia v rozsahu
automatického vypnutia 1:00 az 47:59

B2 Tlacidlo pre nastavenie teploty B4 Tlacidlo zapnutia/vypnutia
v rozsahu 40 az 70 °C

PRED PRVYM POUZITIM

= Zo spotrebica a jeho prislusenstva odoberte vietok obalovy material vratane
propagacnych stitkov a etikiet.

Podnosy na susenie A3, veko A2 a dno A4 dékladne umyte teplou vodou s pouzitim
neutralneho kuchynského saponatu. Potom tieto ¢asti oplachnite pod ¢istou te¢ticou
vodou a dokladne poutierajte do sucha utierkou.

Pred prvym pouzitim spustite spotrebi¢ naprazdno na dobu aspor 4 hodiny, aby sa
zbavil pripadného zapachu z vyroby.

Upozornenie:
Hlavnu jednotku A1 nestriekajte vodou, neumyvajte ju pod
teclicou vodou a neponarajte ju ani ¢iasto¢ne do vody.

ZOSTAVENIE A ROZOBRATIE SPOTREBICA

= Uistite sa, Ze je spotrebi¢ vypnuty a odpojeny od sietovej zasuvky. Pred zostavenim
spotrebica musia byt vietky jeho sucasti suché.

Dno A4 polozte na rovny, suchy a stabilny povrch, napriklad na pracovnt dosku
kuchynskej linky, a umiestnite nar podnosy na susenie A3 a zakryje ich vekom
A2. Na spodnt ¢ast hlavnej jednotky A1 nastrcte tubus A6 tak, aby Sipky na nom
vyznacené boli zarovnané s drézkami v spodnej Casti v hlavnej jednotky. A1. Tym dojde
k zasunutiu zapadky vo vnutri tubusu A6 do drazok v spodnej ¢asti hlavnej jednotky A1.
Teraz otocte tubusom A6 proti smeru hodinovych ruciciek, aby doslo k jeho upevneniu
k hlavnej jednotke A1. Na veko A2 nasadte zostavenu hlavnu jednotku A1 tak, aby
tubus A6 prechéadzal stredovym otvorom v podnosoch A3. Hlavnui jednotku A1 otocte
v smere hodinovych ruciciek. Tym dojde k jej zaisteniu vo veku A2.

Upozornenie:
Pri zostavovani dbajte na to, aby vsetky casti do seba riadne
zapadali.

= Pri rozobrati postupujte opacnym spésobom.

POUZITIE SPOTREBICA

Pripravte si suroviny, ktoré chcete susit, umiestnite ich na podnosy na susenie A3
a susicku zostavte podla pokynov uvedenych v predchadzajucej kapitole.

Uistite sa, ¢i je sudicka spravne zostavena a zastr¢ku privodného kabla pripojte
k sietovej zasuvke. Na LED displeji B1 sa postupne zobrazia jednotlivé segmenty
a ozve sa akusticka signalizacia.

-

. ZAPNUTIE A VYPNUTIE
Na zapnutie a vypnutie spotrebi¢a pouzite tla¢idlo B4.
Po zapnuti spotrebica sa spusti vyhrievacie teleso a ventilator A5 a na LED displeji
B1 sa bude striedavo zobrazovat vychodzie nastavenie teploty (50 °C) a ¢asovace
automatického vypnutia (10:00 hodin).

V priebehu prevadzky nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru a pravidelne kontrolujte
stav potravin.

Po vypnuti spotrebica sa ozve akusticka signalizacia, LED displej B1 postupne zobrazi
vietky segmenty a potom zhasne.

Po ukonceni pouzivania spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky.

N

NASTAVENIE TEPLOTY

Na nastavenie pozadovanej teploty pouzite tla¢idlo B2. Teplotu mézete regulovat
v rozsahu 40 az 70 °C. Pre rychlejsie nastavenie pridrzte tla¢idlo B2 stlacené.

Na displeji B1 niekolkokrat zablika tidaj o nastavenej teplote a spotrebic automaticky
zacne regulovat teplotu na nastavenu hodnotu.

. NASTAVENIE CASOVACA AUTOMATICKEHO VYPNUTIA

Na nastavenie doby, po ktorej dojde k automatickému vypnutiu spotrebica, pouzite
tla¢idlo B3. Cas automatického vypnutia méZete nastavit v rozsahu 1:00 az 47:59. Pre
rychlejsie nastavenie pridrzte tlacidlo B3 stlacené.

Na displeji B11 sa bude odpoditavat ¢as zostavajuci do automatického vypnutia.
Po uplynuti nastaveného ¢asu sa ozve zvukova signalizacia a chod spotrebica sa
automaticky zastavi. Na displeji B1 bude blikat napis ,End” (koniec prevadzky).
Na zhasnutie displeja B1 stlacte tlacidlo B4.

w

PRINCIP SUSENIA

= Pri suseni si zhotovujte zaznamy napr. s hmotnostou susenych potravin pred a po

suseni, ¢ase sudenia atd. Tieto informécie mézu prispiet k dobrej kvalite vyslednych

produktov. Informacie zaznamenajte na 3titky, ktoré potom prilepite na nadoby,

v ktorych uchovate susené potraviny.

Po mécani vo vode sa moze suseny produkt uviest do pévodného stavu a mozete ho

poutzit do svojich oblibenych receptov, napr. polievok, dusenej zeleniny a salatov.

Zo znovu hydratovaného (obnoveného do pévodného stavu pred susenim) ovocia

a bobulovitych plodov je mozné pripravit vynikajice pokrmy.

Susenie je velmi obltibena metdda spracovania potravin, ktora vyzaduje minimalne

vybavenie a na uskladnenie susenych potravin staci velmi maly priestor.

Pri tejto metdde sa zahrievanim potravin vyparuje vlhkost, ktora sa v nich nachadza

a vzniknuté vodné pary sa odvadzaju prec.

» Vadiina potravinovych produktov uvoliiuje svoju vihkost pocas kratkeho ¢asu susenia.
To znamend, ze mbzu absorbovat velké mnozstvo tepla a zaroven vydat velké mnozstvo
vodnych par.

PRACOVNY POSTUP

= Ovocie a zelenina, ktoru chcete susit, by mala byt tej najlepsej kvality — cerstva
a celkom zreld. Horsia akost spracovavanej zeleniny a ovocia sa prejavi na kvalite
suseného produktu. Nezrely produkt bude mat v susenom stave nedostatok chuti
afarby, prezrety bude prili3 tvrdy, vldknity alebo makky a kasovity.

So susenim potravin za¢nite okamzite po ich zbere. Dokladne potraviny umyte, tym
ich zbavite neziaducich necistot a chemickych postrekov. Nekvalitné kusy vyradte,
pretoze plesne na nich by mohli ovplyvnit kvalitu ostatnych.

Niektoré potraviny je nutné pred sudenim rozkrajat, zbavit stoniek a jadier. Men3ie
kusky sa lepsie a rovnomernejsie susia.

PREDBEZNA UPRAVA

» Enzymy v ovoci a zelenine maju vplyv na farbu a zmenu chuti pocas zrenia. Tieto
zmeny budu pokracovat aj pocas susenia a skladovania, ak nie je produkt predbezne
upraveny na spomalenie enzymovej aktivity.

Pri predbeznej tprave zeleniny mozete pouzit predvarenie - pomaha udrzat farbu
a zrychluje proces sudenia uvolnenim tkaniva a taktiez zabranuje neziaddcej zmene
v chuti pocas skladovania a zlep3uje proces obnovenia zeleniny pocas varenia.
Mnoho svetlych druhov ovocia (obzvlast jablka, marhule, broskyne, nektarinky
a hrusky) je pocas susenia a skladovania nachylnych na tmavnutie. Na odstranenie
tohto javu by malo byt ovocie predbezne upravené tak, Ze ich predvarite alebo
namotite vo vhodnych roztokoch - t¢innost tychto metod je ale rozna.

Tu je niekolko typov na pripravu roztokov:

Anandsova alebo citronova 3tava sluzi na znizenie zhnednutia. Nakréjajte ovocie
priamo do 3tavy. Asi po 2 minatach ho vyberte a polozte na susiace podnosy A3.
Ovocie mdzete tiez macat v mede, koreni, citrone, pomarancovej stave alebo ho
posypat kokosom, aby ziskalo prijemnu arému. Pouzite svoju fantéaziu a pripravte
si svoj vlastny aromaticky roztok.

Bisulfat sodika (hydrogensiri¢itan sodny): rozpustite 1 kavovu lyZi¢ku bisulfatu
sodika v 1,13 |. Pripravené ovocie mécajte 2 minuty v tomto roztoku. Tym zabranite
strate vitaminu C a zachovate Ziarivu farbu. Bisulfat sodika je dostupny v lekariach.
Roztok stolovej soli

Roztok kyseliny askorbovej alebo kyseliny citrénovej. M6ze sa tiez pouzit bezne
predéavana antioxida¢na zmes obsahujtica kyselinu askorbovu, ale ¢asto nie je taka
ucinna ako ¢ista kyselina askorbova.

Ovocie sa moze predvarit parou, no méze zméknut, ¢o stazuje jeho dalsie spracovanie.
Predvarenie sirupom pomaha udrzat farbu jabik, marhl, fig, nektariniek, broskyr,
hrusiek a sliviek. V kone¢nej iprave budu sladsie.

Ovocie s tuhou Supkou (hroznové vino, susené slivky, slivky, ceresne, figy a niektoré
bobulovité plody) je dobré predvarit vo vode na mierne popraskanie Supky. To umozni,
aby sa vlhkost dostala pocas susenia rychlejsie na povrch.

Pred vlastnym susenim potravin z nich odstrante nadmernt vihkost tak, ze ich polozite
na cisté papierové obrusky. Podnosy na susenie A3 by mali byt pokryté vrstvou
potravin s odportic¢anou hrubkou (pozrite tabulky). V pripade potreby rozprestrite
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na susiace podnosy A3 jemné platenko (jemnu géazu), aby ste zabranili prilepeniu
jednotlivych kusov potravin.

= MnoiZstvo potravin na jedno su3enie by nemalo prekro¢it zhruba % povrchu kazdého
podnosu A3 a platky by nemali byt hrubsie nez 0,6 cm.

OBNOVENIE SUSENYCH POTRAVIN DO POVODNEHO STAVU
Vsetky susené potraviny nemusia byt obnovené do pévodného stavu. Obzvlast ovocie
je lepsie v susenom stave. Naproti tomu vaésina druhov zeleniny je po uvedeni do
povodného stavu chutnejsia.

Na obnovu zeleniny na varenie ju staci umyt v Cistej vode a potom vlozit do studenej,
neslanej vody a prikryt. Ak je to mozné, nechajte ju mécat asi 2-8 hodin, potom
varte vo vode, ktoru ste pouzili na jej macanie. V pripade potreby pridajte viac
vody. Privedte do varu, potom znizte teplotu a zvolna varte, kym nie je hotova. Ku
koncu varenia mézete tiez pridat sol, ktord spomali obnovovaci proces. Co sa tyka
Cerstvych produktov, ich prevarenie ma za nasledok znizenie arémy. Na obnovenie
zeleniny napr. mrkvy pouzite na macanie student vodu. Susené potraviny sa mézu
obnovovat naméacanim, varenim alebo kombinaciou oboch tychto spésobov a po
obnove sa buduti podobat cerstvym.

Susenie nezbavuje potraviny baktérii, kvasiniek a plesne. Ak pri izbovej teplote
predizite proces namacania, budu nachylné na skazenie. A preto, ak macate suiené
ovocie alebo zeleninu dlhsie nez 1- 2 hodiny, vlozte nadobu do chladnicky.

Aby potraviny nestratili svoju nutri¢nt hodnotu, pouZzite pri priprave réznych receptov
vodu z roztoku na namécanie. Jedna $élka vysusenej zeleniny ma po obnove asi
2 3alky. Na nahradenie odstranenej vihkosti pri suseni zalejte zeleninu studenou
vodou a méacajte od 20 minat do 2 hodin. Nasledne zalejte zeleninu vriacou vodou.
Pri vareni privedte zeleninu k varu a potom nechajte slabo vriet.

Jedna $élka vysuseného ovocia ma po obnoveni objem asi 1%z $4lky. Pridajte prave
tolko vody, aby zakryla ovocie - v pripade potreby je mozné neskér pridat viac vody.
Na obnovu vadsiny ovocia staci 1-8 hodin. To zavisi od typu ovocia, velkosti kusov
ateploty vody (pri hortcej vode trva proces kratsi ¢as). Ak bude ¢as naméacania prilis
dlhy, ovocie strati aromu. Na varenie obnoveného ovocia prikryte nadobu a zvolna
varte vo vode, v ktorej ste ovocie macali.

Vysu3ené alebo obnovené ovocie a zelenina sa mozu vyuzit roznymi spésobmi.
Sudené ovocie je vhodné na pripravu obéerstvenia v domacnosti, na cestach. Kusky
ovocia je mozné pridat do peciva alebo cukroviniek.

Obnovené ovocie je mozné servirovat ako kompaty alebo polevy. Takisto moze tvorit
prisadu receptov na pripravu chlebov, huspeninovych 3alétov, omeliet, baboviek,
plniek, mlieka, zmrzlin a varenych obilnin.

Susen zeleninu mézete pouzit do polievok, duseného mésa, upravit ju ako zeleninovi
misu alebo ako suché obcerstvenie.

Obnovent zeleninu je mozné poutzit pri priprave oblibenych receptov na mésovy
kolac a inych hlavnych chodov, do huspenin a zeleninovych 3alatov.

Drvena su3ena zelenina je vybornou ingredienciou pre masové vyvary, polievky
a omacky.

Na optimalne udrzanie nutri¢nych hodnét odporucame:

Dodrziavat spravny ¢as na predvarenie

Balit susené potraviny spravnym spésobom a ulozit ich do nadob na chladnom,
suchom a tmavom mieste.

Vykonavat pravidelne kontrolu ulozenych potravin, ¢i znovu neabsorbovali vihkost.
Konzumovat sudené potraviny ¢o mozno najskor.

Pri vareni obnovenych potravin pouzivat macaci roztok.

SUSENIE

= Cas sudenia zévisi od druhu ovocia alebo zeleniny, velkosti jednotlivych kusov
amnozstvo potravin je potrebné upravit podla susiacich podnosov A3.

Pred kontrolou susenych potravin vezmite mali vzorku a nechajte ju na niekolko
mindt vychladnat.

Potraviny, ktoré st hortce, sa zdaju byt vihkejsie a méksie nez v stave chladnom.
Potraviny by mali byt nalezite vysusené, aby sa zabranilo mikrobiologickej aktivite a ich
naslednému pokazeniu. Susena zelenina by mala byt pri stlaceni tvrda, ale krehka.
Susené ovocie by malo byt kozovité a mékké. Na dlhodobé skladovanie by malo byt
ovocie vysusené viac nez susené ovocie predavané v obchodoch.

BALENIE A SKLADOVANIE

Ovocie nakrajané na rozne velkosti by sa malo ponechat, asi na tyzden po vysuseni,
procese,potenia” alebo aklimatizacii, aby sa vyrovnala vihkost jednotlivych kusov pred
ich dlhodobym uloZenim. Na aklimatizaciu umiestnite ovocie do nadoby, ktora nie je
z plastu alebo z hlinika a uloZte ju na suché chranené a velmi dobre vetrané miesto.
Susené potraviny by sa mali pred balenim dékladne vychladit. Bali¢ky by mali byt
mensej velkosti, aby sa mohli susené potraviny po otvoreni bali¢ckov spotrebovat.
Kusky potravin ukladajte do cistych, suchych obalov tesne k sebe, ale netlacte ich
na seba. Vhodnymi obalmi st sklenené zavaracie flase alebo obaly, ktoré si odolné
proti vstrebavaniu vlhkosti. Kovové konzervy s vyklapacimi vekami sa mézu pouzit
v pripade, Ze su vysusené potraviny v plastovom vrecusku.

Susené potraviny by sa mali pravidelne raz za mesiac kontrolovat. Ak néjdete na
povrchu kuska potraviny plesery, oddelte ho od ostatnych a zlikvidujte. Zvy3né kasky,
ktoré neboli napadnuté plesiiou, pasterizujte.

Na pasterizaciu obsahu rozlozte potraviny na podnos na pecenie kolacov a pecte
v rdre asi 15 minut pri teplote 80 °C. Potom potraviny nechajte vychladnut a znovu
zabalte do ¢istého vzduchotesného obalu.

PAMATAJTE

= Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouzivate kvalitné potraviny. Suste vzdy cerstvé,
kvalitné potraviny, zly kus moze ovplyvnit kvalitu celého obsahu susicky.

Je dolezité, aby potraviny boli ¢isté. Dokladne ich umyte, mékké alebo pokazené kusy
vytiahnite. Dbajte na to, aby ste mali ¢isté ruky, to sa tyka aj kuchynskych néstrojov
a jednotlivych podnosov susicky, ktoré pouzivate na pripravu potravin.

Cas susenia je rézny a zévisi od mnozstva potravin, hrdbky jednotlivych kusov, ich
velkosti, vihkosti vzduchu a mnozstva vlhkosti nachadzajucej sa priamo v potravinach.
Pred kontrolou vysusenia potravin ich nechajte vychladnut.

Podnosy mézu byt v pripade potreby celkom zaplnené, jednotlivé kusy sa mézu skoro
dotykat, ale nesmu sa neprekryvat.

Vo vysusenych potravindch méze zostat asi 6 - 10 % vlhkosti bez rizika ze sa pokazia.
Mnoho vysusenych potravin bude mat koZoviti konzistenciu podobnu sladkému
drievku.

Na odstranenie kostok, jadier a stopiek sliviek, hrozna, ¢eredni ich vysuste na 50 %
a potom odstranite kastky, jadra atd. Tym zabranite Gniku stavy z potravin.

RECEPTY

Mixované ovocie

2 banany (oltpané)

0,2 kg jahod

1 3alka kuskov ananasu (v konzerve)

= Ovocie rovnomerne nakrajajte na kusky s hrabkou asi 0,6 cm. Po vysuseni a ochladeni
pridajte 4 3alky strihaného kokosu.

Jabléné skoricové kruzky
2,25 kg jablk
5 kavovych lyziciek skorice

= Pomocou lupécika oltpte jablka a odstrarte z nich jadra. Nakréjajte ich na krazky
s hribkou asi 0,6 cm.
= Pred susenim ich posypte skoricou.

Citrusova trojica
1,35 kg pomarancov
5 citrénov

4 tvrdé grapefruity

= Ovocie umyte. Ponechajte Supku a vietko nakrajajte na kusky s hrdbkou asi 0,6 cm.
Vlozte do susicky a suste.

Tropicky raj
10x kiwi

1x ananas
3x papéja

= Olupte papéaju a kivi, zananasu odstrante stred a Supku a vietko nakrajajte na kusky
s hribkou asi 0,6 cm. Vlozte do susicky a suste.

Jahodové opojenie

= Vmixéri rozmixuijte asi 2 3alky ocistenych cerstvych jahod spolu s malym mnozstvom
jablkovej stavy. Na podnos(y) A3 polozte papier na pecenie alebo silikonovi podlozku
A7 a vylejte na fiu rozomleté jahody a rovnomerne rozotrite pomocou stierky. Suste
asi 6 hodin - ¢as susenia zavisi od toho, v akom stave chcete pokrm mat - krehky
alebo makky.

Susené miso

=V pekaci marinujte jemne nakréjané kusky hovadzieho masa alebo moriaka v zmesi
Va salky sojovej omacky, do ktorej pridate 2 polievkové lyzice surového cukru
a 2 polievkové lyzice korenia (lubovolné). Dobre zamiesajte, natrite vietky plochy
masa, prikryte plastikovym obalom a nechajte 10-15 minut odstat. Po skonceni
marinovania polozte jednotlivé kiisky masa na podnos A3 tak, aby sa skoro dotykali.
Cim tensie st kiisky masa, tym kratsi bude ¢as vysusovania (asi 8- 10 hodin pri platkoch
maésa s hribkou 0,15 cm).

Vyroba vonnych zmesi

= Pomocou tejto susi¢ky potravin si mozete takisto uchovat vone jari a leta. Otrhajte
okvetné listky kvetiny vhodné na susenie, volne ich rozlozte na podnos A3, ktory ste
pokryli sietovinou a vlozte do susicky. Po dokladnom vysuseni (asi 5 hodin) ulozte
listky do okrasnych obalov alebo nadob a uzavrite ich, aby z nich vona nevyprchala.

TABULKA ODPORUCANYCH CASOV SUSENIA OVOCIA

= Uvedené casy su priblizné a udavané pre teplotu susenia 70 °C a zavisia od izbovej
teploty, vlhkosti ovzdusia, vlhkosti vysusenych potravin a od toho, na aké tenké
kuasky su potraviny nakrajané. Prirodna $tavnatost potravin sa lisi. Ovocny cukor
pri niektorych druhoch si vyzaduje dlhsi ¢as susenia.
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Ovocie Priprava Test Cas Brokolica Orezte, nakrajajte rovnakym spésobom ako  Je krehka 5-15 hodin
vysusenia vysusenia pred konzumaciou, dokladne umyte, 3-5
Jablka Zbavte ich 3upky, jadier a nakrajajte na platky Sumakké 4-15 hodin minut naparujte.
alebo kruzky. Pred vlozenim do susicky ich 2 Hlavkova Odrezte hlavku a nakrajajte na 0,3 cm hrubé  Je 4-12 hodin
mintty macajte. Potom ich vysuste a polozte kapusta prazky. kozovité
na podnosy na susenie A3. Stred nakréjajte na platky 0,6 cm hrubé.
Marhule Vysuste ich rozkrojené napoly alebo Sumakké 8-36 hodin Mrkva Vyberte mladu s jemnymi korefimi. Je 4-12 hodin
rozkrajané na stvrtiny. Pred susenim ich Naparujte, kym nezmakne, nakréjajte na kozovita
upravte tak, aby bola zachované farba platky, kusky, kocky alebo rezance.
a nebola poskodena Supka ovocia. Karfiol Do 2,2 | horticej vody nasypte 3 polievkové  Je 5-15 hodin
Banany Zbavte ich Supky a nakrajajte na platky St makké 5-24hodin lyZice soli a v tomto roztoku karfiol 2 minity ~ koZovity
s hribkou 0,3 cm. macajte. Naparujte, kym nezmékne.
Bobulovité  Jahody by sa mali nakrajat na platky Ziadna 5-24 hodin Zeler Oddelte stonku od listov. Obe casti Jekrehky 4-12hodin
plody s hriibkou 0,9 cm. Ostatné bobulovité plody  viditelna starostlivo umyte.
nechajte vcelku. vlhkost Nakrajajte stonku na platky s hribkou 0,6 cm.
Bobulovité plody s voskovym povrchom Najprv suste listy.
umyte vo vriacej vode. Kukurica Pred naparovanim odstrante Supku Jekrehkd 4-15hodin
Cere$ne Nezbavujte ich stopiek, ak ich nebudete KozZovité, 6-36 hodin a pripadné kazy.
ihned'spracovavat. Ich polenie je volitelné, ak ale Predvarte cely kukuri¢ny klas. Kukuri¢né
ich chcete rozpolit, urobte tak, ak suz50%  mazlavé zrna zbavte klasu orezanim a rozlozte na
vysusené. podnosy A3.V priebehu susenia niekolkokrat
Brusnice Dokladne umyte, nakréjajte alebo Ziadna 4-20 hodin zamiesajte.
ponechajte celé. viditelna Uhorka Olupte ju, nakrajajte na hribku 0,3 cm Je 4-14 hodin
vlhkost a vysusujte. kozovita
Hroznové Umyte, odstrante stonky a ponechajte celé.  Makké, 6-36 hodin Baklazan Skratte, umyte, nakrajajte na platky hrubé Jekrehky 4-14hodin
vino kozovité od 0,6 cm do 1,2 cm a rozmiestnite na
(tmavofialové) podnosy A3.
Nektarinky  Nie je potrebné ich ltpat, je mozné nakrajat  Su makké 6-24 hodin Cibulaa pér Odstrante supku, nakréjajte na hriabku Je 4-10 hodin
na platky alebo krdzky s hribkou 0,9 cm. 1,2 cm, pocas sudenia niekolkokrat kozovitad
Pomarancové Nakréjajte ich na podlhovasté platky St makké 6-15 hodin zamiesajte.
Supky avysuste. Okra Pouzivajte mladé, utle tobolky. Umyte, Je 3-10 hodin
Rozdrvte ich az po vysuseni. skratte a nakrajajte na krazky 0,6 cm hrubé.  kozovita
Broskyne Pocas vysusovania z nich mézete odstranit ~ Si mékké, 5-24 hodin Pazitka Odrezte ju a rozprestrite po ploche podnosu  Je krehka 4-10 hodin
Supku. kozovité A3.
Vykostkujte ich, ak st z 50 % vysusené. Pred Petrzlen Roztrhajte na malé kusky, vysuste, nasledne 2-10 hodin
vysudovanim ich rozpolte alebo nakrajajte v pripade potreby skratte.
na Stvrtiny. Pastrnak Postup je rovnaky ako pri mrkve.
Hrusky Olupte ich, odstrénite jadré a drevnaté Stimékké 5-24 hodin Hrasok Pouzivajte malé a sladké kusky. Vyberte Jekrehky 4-10 hodin
tkanivo. akozovité. obsah struku a lahko predvarte (3-5 minut).
Nakréjajte na plétky, krizky alebo rozrezte na Paprika Nakrajajte na platky alebo krazky s dlzkou  Sa 4-10 hodin
polovicu, nakrajajte na Stvrtiny, & osminky. (zelend 0,6 cm odstréfite semienka, umyte krehké az
Kaki Pouzivajte len zrelé ovocie. Umyte ho, St makké 5-20 hodin anové a vysuiujte. koZovité
odstrante hlavi¢ku, nakrajajte na platky alebo korenie)
krazky s hrabkou 0,9 cm. Zemiaky Ich oldpanie je volitelné. Nakrajajte na platky St krehké 5-12hodin
Ananas Zbavte ho stredu a Supky, nakréjajte na St makké 6-36 hodin s hribkou od 0,4 cm do 0,6 cm, na kocky
(veelku) platky, vyrezy alebo kusky. alebo franctizskym sposobom. Naparujte
Ananas Vysuste a oklepte. Rozmiestnite na podnosy  Su 6-36 hodin ako pri cvikle.
(zkonzervy) A3. kozovité Tekvica Nakrajajte na malé kusky. Pe¢te alebo Je 5-15 hodin
Slivky Umyte ich a nechajte vcelku alebo rozpolte, ~ Siméakké 5-24 hodin naparujte, kym nezmakne. Nakrajajte na kozovita
zbavte stoniek, prip. kostok, ak st napoly platky 2,54-7,6 cm siroké, olipte a odstrante
usudené. duzinu.
Susené slivky Postupujte ako pri normalnych slivkach, ale ~ Su 8-36 hodin Rozkrajajte na 1,2 cm hrubé platky a vlozte
pred vysusovanim ich najprv mécajte asi 2 kozovité do mixéra. Suste pomocou papieru na
minuty vo vriacej vode. pecenie alebo silikonovej podlozky A7.
Rebarbora Pouzivajte len tenké stvoly. Umyte Ziadna 4-16 hodin Paradajky Umyte, odstrante stopky. Macajte vo vriacej ~ Su 6-24 hodin
a nakrajajte na kusky dlhé 2,54 cm. viditelna vode na zméknutie Supky. Nakrajajte na kozovité
vlhkost polovicu alebo na plétky.
Kvaka Postup je rovnaky ako pri mrkve, nakrajajte
TABULKA ODPORUCANYCH CASOV SUSENIA ZELENINY _ Ju.alejemnejfie
Cukina Pozrite baklazan
Zelenina Priprava Test Cas Cesnak Rozdelte ho na jednotlivé striciky, odoberte ~ Velmi 4-15 hodin
vysusenia_vysusenia vonkajsiu supku, nakrajajte na platky a suste krehky
Articokové  Nakrajajte srdcia na platky s hribkou 0,3 cm. Je krehky 4-12 hodin na podnosoch A3.
srdcia Varte 5-8 minut v % 3alky vody obsahujcej Po usueni ho v pripade potreby spracujte
1 polievkovdi lyZicu citrénovej Stavy. ako chutovu prisadu (rozdrobte ho).
Spargla Umyte a nakrajajte na kusky dlhé 2,54 cm. Je krehky 4-10 hodin Listova Dékladne umyte, odstrarite tuhé stonky. Jevelmi  4-10hodin
Spicky poskytujti lepsiu kvalitu produktu. zelenina Naparujte, kym nie je zelenina ovisnuta, nie  krehka
Zadna cast rozdrvena pred vysusenim (3penat, viak nasiaknuta.
vytvori vynikajicu chutovu prisadu réznych kapusta,
pokrmov. hor¢ica,
Fazula Nakréjajte na kusky s dlzkou 2,54 cm alebo St krehké 4-14 hodin kvaka)
(zelend alebo franctizskym sp6sobom. Naparujte, kym Huby Vyberte cerstvé, mladé huby. Odstrante Kozovité  3-10 hodin
2ltd) nie s priesvitné. Po Ciastocnom usudeni necistoty kefkou alebo vihkou handrickou.  az krehké
premiesajte fazule tak, Zze posuniete tie, ¢o st Nakrajajte, skratte alebo vysusujte vcelku, to - to zavisi
v strede podnosu na jeho okraj a naopak. zavisi od ich velkosti odich
Cvikla Odkrojte korene a vietko, o je 2,54 cm od Su krehké, 4-12 hodin velkosti
hornej a spodnej casti, umyte, predvarte, tmavo- a staroby
vychladte, odstrante supku. Nakrajajte na Cervené
kocky alebo platky.
Ruzickovy Zbavte kelové ruzicky stonky a rozkrojte ich St krehké 5-15 hodin
kel v polovici.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebic vypnite, odpojte od sietovej zasuvky a nechajte vychladnut.
Po kazdom pouziti spotrebi¢ demontujte na jednotlivé si¢asti. Podnosy na susenie A3,
veko A2 a dno A4 poutierajte handrickou namocenou v slabom roztoku neutréineho
kuchynského saponatu. Tieto casti potom riadne poutierajte handrickou namocenou
v Cistej vode a osuste utierkou. V pripade vécsieho znecistenia mozete tieto Casti umyt
pod vlaznou te¢ticou vodou s pridavkom saponatu. Po aplikécii saponatu je nutné
oplachnut jednotlivé sacasti Cistou vodou.

Povrch hlavnej jednotky A1 je mozné v pripade znecistenia utriet vihkou tkaninou.
Vsetko potom riadne osuste. Dbajte na to, aby pri vycisteni nevnikla voda do
ventila¢nych otvorov.

Stredovy tubus A6 mdzete v pripade znecistenia demontovat z hlavnej jednotky A1
a poutierat vihkou handri¢kou. Potom jeho povrch riadne vysuste.

Hlavnu jednotku A1 ani jej privodny kébel nikdy neponérajte do vody ani ju
neumyvajte pod tecticou vodou.

Na cistenie nepouzivajte Cistiace prostriedky s abrazivnym ucinkom, riedidla a pod.
Inak mo6ze dojst k naruseniu Cisteného povrchu.

SKLADOVANIE

= Ak nebudete spotrebi¢ pouzivat, uskladnite ho na suchom mieste mimo dosahu
deti. Jednotlivé podnosy na susenie A3 mozete skladovat v prevratenej (skladovacej)
polohe.

TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napatia 220-240V
Menovity kmitocet. 50/60 Hz
Menovity prikon 350 W
Hlugnost. 60 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 60 dB(A), ¢o predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhladom na referencny akusticky vykon 1 pw.

Zmeny textu a technickych parametrov vyhradené.
Vysvetlenie technickych pojmov

Stupeii ochrany pred urazom elektrickym pridom:
Trieda Il - Ochrana pred trazom elektrickym prudom je zaistena dvojitou alebo
zosilnenou izolaciou.

Viyrobca si v ramci neustéleho zdokonalovania vyrobkov vyhradzuje pravo na zmeny
v texte, dizajne a technickych 3pecifikaciach bez predchadzajlceho upozornenia.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM
OBALOM

Pouzity obalovy material odlozte na miesto ur¢ené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch
znamena, ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu pridat
do bezného komunalneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na ur¢ené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajindch Eurépskej tnie alebo inych
eurdpskych krajinach mozete vrétit svoje vyrobky miestnemu predajcovi
pri kiipe ekvivalentného nového produktu.

_ Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat cenné
prirodné zdroje a pomahate prevencii potenciélnych negativnych dopadov na Zivotné
prostredie a fudské zdravie éo by mohli byt d()sledky nespra’vnej Iikvida’cie odpadov.
Dalie podrobnosti si
Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mozu v stlade s narodnymi predpismi
udelit pokuty
Prep ji v krajinach opskej tnie
Ak chcete likvidovat elektncke a elektronické zariadenia, vyziadajte si potrebné
informacie od svo}ho predaycu alebo dodavatela.

Likvidacia v jinach mimo 6pskej unie

Tento symbol je platny v Europskej unii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyZiadajte
si potrebné informacie o spravnom spésobe likvidacie od miestnych dradov alebo od
svojho predajcu.

Tento vyrobok spifia vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa naf
vztahuju.
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