SUSICKA POTRAVIN
Model TS-9688-3(D-01)
Navod na pouzivanie

Vazeny zékaznik, dakujeme Vadm za doveru, ktoru ste nam prejavili kipou tohto vyrobku. Verime, ze s nim budete
plne spokojny. Tento névod slizi pre spravne pouzivanie vyrobku. Uchovajte ho pre jeho pripadné dalsie pouzitie.

Popis vyrobku

Susic¢ka potravin s modernym dizajnom a nizkym
odberom. Vlastnoruc¢ne susené ovocie neobsahuje
Ziadne latky navyse (farbivo alebo ochucovadlo)

a moze si udrzat vietky vyzivné latky a predizit dobu
trvanlivosti. Tento produkt je dobrym pomocnikom
pri zdravej diéte. Doba susenia je vzdy individualna
a zavisi od druhu potraviny, jej vihkosti, velkosti
(hrubke platkov) a nastavenej teplote.

Pred uzivanim produktu si pozorne

precitajte vSetky inStrukcie

- Produkt pouzivajte iba doma, nie je urceny pre
komeréné vyuzitie.

- Produkt jednoducho a rychlo vysusi zeleninu, ovocie,
maso, ryby a dalsie potraviny.

- Susiaci systém funguje na principe cirkulacie teplého
vzduchu. Potraviny mozno vysusit rychlejsie.

- Moznost reguldcie, mozete nastavit rozne teploty
susenia pre rézne potraviny.

Pouzitie a bezpecnostné instrukcie
Susicka moéze byt pouzivand v rozmedzi teplot

+ 1°az 31°C. Pred pouzitim susicky si starostlivo
preditajte instrukcie, pouzivajte ju iba doma. Vyrobok
musi byt napdjany zdrojom AC 220V-240V.

Susicka neméze byt pouzivana bez dozoru.

Zamedzte vniknutiu vody do zakladne susicky,

mohlo by doéjst k poskodeniu elektroinstalacie.
Potraviny pokladajte na umyté susiace platy. Na platy
nepokladajte mnoho potravin, inak ovplyvnite susenie.
Potraviny nakrdjajte na kusky a pokladajte v jednej
vrstve, aby sa nenarusilo cyklické prudenie teplého
vzduchu.

Dodrzujte tieto zasady

- Pouzivanie susicky je prisne zakézané v pripade
poskodenia zékladne, zdrojového kébla alebo zdroja.

-V pripade poskodenia kabla kontaktujte servis.

- Samostatne moézete menit Strukturu susicky (pocet
susiacich platov).

- Pouzitie chemického cisti¢a na Cistenie susicky je
zakézané.

- Neumyvajte povrch zakladne s elektroinstalaciou pod
prudom vody ani ju neponarajte do vody. Iba ju utrite
navlhé¢enou handrou.

- Je zakdzané susicku prenasat pocas pouzivania.

- Ak sa pri pouzivani susicky zastavi ventilator, odpojte
susi¢ku od zdroja.

- Nezakryvajte prieduchy vo veku ani vo vnutri na
zakladni, aby mohol prechadzat teply vzduch zo
susicky.

Toto zariadenie nie je vhodné pre osoby (vratane

deti) so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo

psychickymi schopnostami, alebo s nedostatkom

skusenosti a nedostatkom informacii, pokial nie su pod
dozorom, alebo nie su preskoleni ohladom pouzitia
pristroja osobou zodpovednou za ich bezpec¢nost.

Nenechajte deti hrat sa s vyrobkom.

Popis casti produktu
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1.Veko s prieduchmi na odvod vihkého vzduchu
2. Susiaca plata

3.Vypinac ON / OFF

4. Gombik nastavenia teploty (termostat)

5. Zékladna susicky s elektroinstalaciou

4. Pouzitie pristroja

Susicku postavte na rovny povrch a pripojte zasuvku
do siete. Na susiace platy (umyté vlaznou vodou)
naskladajte potravinu nakrajanu na tenké platky.
Pristroj zapnite tlacidlom ON / OFF a na termostate
nastavte pozadovanu teplotu.
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Vdaka ventilatoru za¢ne ohriaty vzduch cirkulovat cez
susiace platy, susicka takto zaisti rychle a rovhomerné
ususenie potravin. VIhky vzduch odchadza prieduchy
v hornom veku. Tieto prieduchy nezakryvaijte.

Veci, na ktoré si treba dat pozor

pri pouzivani vyrobku

1. Maximalna doba sustavného pouzivania by nemala

byt dlhsia ako 72 hodin, aby nedoslo k poskodeniu
pristroja.

2. Po kazdom pouziti nastavte teplotu na najnizsiu
hodnotu, vypnite susi¢ku a vyberte zastrcku zo
zasuvky.

. Pocas susenia nechajte horuci vzduch prudit
prirodzene. Neumiestnujte na platy prilis vela
potravin a potraviny neumiestriujte tak, aby cez platy
precnievali. Rézne potraviny maju rézny cas susenia.
Ak nemate dostatok ¢asu na susenie potravin
v jednom dni, tak v suseni pokracujte dalsi den.

V takom pripade umiestnite nedosusené potraviny
do plastovej nadoby alebo vrecka a uzavrite.

4. Intenzita susenia je najvyssia nad zékladrou (spodné
platy), naopak najnizsia pod vekom (horné platy).
Aby ste zrychlili a zrovhomernili susenie, zmente
obcas poziciu platov preukladanim zhora nadol
a naopak.

. Pred susenim potraviny pripravte tak, ako je
potrebné - napriklad ocistenie, krdjanie, olupanie,
namocenie atd.
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Kroky na pouzitie susicky

1. Pred prvym pouzitim susicky umyte vietky susiace
platy a osuste suchou handrou.

2. Naskladajte predpripravent potravinu na susiace
platy. Platy umiestnite na zakladru susicky a prikryte
vekom.

3. Zapojte kabel do zasuvky, zapnite pristroj, rozsvieti
sa Cervené svetlo a z otvoru vo veku zacne
odchadzat teply vzduch.

4. Nastavte na pozadovanu teplotu na susenie
pomocou tlacidla nastavenia teploty.

5. Vysuste potraviny s ohladom na ich r6znorodost,
Vasu chut a dalsie poziadavky.

6. Nastavte teplotu na najnizsiu hodnotu, vypnite
susicku a odpojte zo zasuvky.

Tipy pre pripravu potravin:

(upozornenie: nasledujice metddy su len pre Vasu
in$piraciu, tzn. nemusite sa nimi riadit)

A. Priprava ovocia

Zmiesajte 2 hrnceky vody s ¥ hrnc¢eka ovocného dzusu
a namocte do neho nakrajané ovocie na susenie po
dobu 2 minut. (Upozornenie: pouzite dzus z rovnakého

ovocia, napriklad jablkovy dzus na jablka). Ovocie
vyberte, nechajte odkvapkat a dajte susit.

B. Priprava zeleniny

1. Osetrite zeleninu v pare, vriacej vode, alebo oleji.
Tento postup sa tyka zeleniny ako je karfiol, $pargla
a paradajka.

2. Vlozte pripravenu zeleninu do vriacej vody na 3 az 5
minut. Osuste ju a dajte susit.

3. Pred susenim ju eSte mozete ponorit do citronového
dzusu po dobu 2 minut.

C. Priprava masa, ryb a dalSich potravin

. Brav¢ové méso (nie mastné): Maso by malo byt pred
susenim nalozené, aby si uchovalo prirodzenu chut
a kvoli ziemneniu. Marindda by mala obsahovat sol,
ktora absorbuje vlhkost z masa a hra tlohu
v trvanlivosti.

Standardna marinada: % hrnéeka séjovej pasty,

1 roztlaceny cesnak, 2 polievkové lyzZice hnedého
cukru, 2 polievkové lyzice paradajkového pretlaku,
2 hrnéeka Worcesterského sosu, ¥4 kdvovej lyzicky
soli, 2 kavovej lyzicky cibulového prachu, V2 kavovej
lyzi¢ky drveného korenia. Vietky tieto prisady
zmie3ajte a mdso do tejto zmesi nalozte. Doba
susenia je priblizne 3 az 8 hodin, nez sa vsetka
vlhkost vypari (zalezi na velkosti a hribke platkov).

. Hydinové maso: Akékolvek hydinové méaso by pred
susenim malo byt uvarené. Uvarenie alebo upecenie
je najlepsia metdda. Doba susenia je priblizne 2 az 8
hodin, nez sa vsetky vlihkost vypari (zalezi na velkosti
a hrubke platkov).

. Ryby: uvarenie alebo upecenie (pecte v rare pri
teplote 200°C po dobu 20 minut). Doba susenia je
priblizne 2 az 8 hodin, nez sa vietka vlhkost vypari
(zélezi na velkosti a hrabke platkov).

D. Chlieb atd.

Nakrdjajte chlieb a odkrojte korky. Rozprestrite chlieb
(alebo iné pecivo) na susiace platy. Doba susenia je 30
minut az 2 hodiny (zélezi na velkosti a hrdbke platkov).
E. Orechy

Olupte orechy a umyte ich v horticej vode. Rozprestrite
orechy na plat. Cas susenia je 18 az 26 hodin (zélezi na
velkosti nakrdjanych potravin).

—
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Cistenie a udrzba

Pred cistenim vzdy vypojte pristroj z elektriny. Po
suseni platy umyte teplou vodou a jemnou handrou
vysuste. V pripade nutnosti pouzite Setrny cistiaci
prostriedok. Neomyvajte zakladnu susicky pod tec¢ucou
vodou, ani ju do vody kvéli vycisteniu neponarajte.
Pouzivajte len navlhcenu handru. Nepouzivajte Ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky, kovovu kefu alebo
organické rozpustadlo.
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Skladovanie

Skladujte v dobre prevetravanej miestnosti, kde je
teplota medzi 1° az 40°C.

Technické udaje:
Napdjanie: AC230V /50 Hz
Prikon: max. 250 W

Reguldcia teploty: od 35do 70 ° C

Ochrana zivotného prostredia

Informaécie k likvidacii elektrickych
E a elektronickych zariadeni

=== Po uplynuti doby Zivotnosti pristroja alebo

v okamihu, kedy by oprava bola neekonomicka, pro-
dukt nevyhadzujte do domového odpadu. Za t¢elom
spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych
zbernych miestach, kde budu prijaté zdarma.
Spravnou likvidaciou pomoézete zachovat cenné
prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych
negativnych dopadov na Zivotné prostredie

a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyziadajte od
miestneho Uradu alebo najblizsieho zberného miesta.
Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt
v sulade s ndrodnymi predpismi udelené pokuty.

Servis

V pripade, Ze po zakupeni vyrobku zistite akikolvek
chybu, kontaktujte servisné oddelenie. Pri pouzivani
vyrobku sa riadte pokynmi uvedenymi v prilozenom
navode na pouzitie. Na reklamaciu nebude brany
ohlad, pokial ste vyrobok pozmenili alebo ste sa neria-
dili pokynmi uvedenymi v ndvode na pouzitie.

Zaruka sa nevztahuje

+ na prirodzené opotrebovanie funkénych casti vyrobku
v dosledku jeho pouzivania

« na servisné zasahy suvisiace so standardnou udrzbou
vyrobku (napr. Cistenie, vymena dielov podliehajtcich
beZnému opotrebovaniu ...

« na zdvady sposobené vonkajsimi vplyvmi (napr.
klimatickymi podmienkami, prasnostou, nevhodnym
pouzivanim a pod.)

- na mechanické poskodenie v dosledku padu pristroja,
narazu, uderu do neho a pod.

+ na skody vzniknuté neodbornym zaobchadzanim,
pretazenim, pouzitim nespravnych dielov, nevhodné-
ho prislusenstva alebo nastrojov a pod.

U reklamovanych vyrobkov, ktoré neboli riadne zabez-
pecené proti mechanickému poskodeniu pri preprave
nesie riziko pripadnej skody vyhradne majitel.
Dodavatel si vyhradzuje pravo na pripadné zmeny
v ndvode na pouzitie a neruci za mozné tlacové chyby.
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