Susic¢ka ovocia

10030503 10030504 KLARSTEIN




VazZeny zakaznik,

BlahoZeldme Vam k zakupeniu tohto vyrobku. Pozorne si prosim precitajte tento navod a
venujte zvySenl pozornost upozorneniam ako predist vzniknutiu zdvad. Za zdvady
vzniknuté nedodrzanim pokynov a upozorneni obsiahnutych v tomto ndvode, spolo¢nost
nenesie Ziadnu zodpovednost a na takto poskodené vyrobky sa zaruka nevztahuje.

Technické parametre
Bezpecnostné instrukcie
Pouzivanie a obsluha
Tabulka hodnét
Informacie o likvidacii
Vyhlasenie o zhode

Technicke udaje

NNOWNN

Cislo produktu 10030503,10030504
Napatie a frekvencia 220-240V ~ 50-60 Hz
Enegeticka trieda 550 W

Bezpecnostné pokyny

Pred prvym pouzitim si najskor precitajte tento navod.

¢ Nedotykajte sa horucich povrchov. Teplota vonkajSieho povrchu méze byt velmi vysoka

zatial' ¢o je spotrebi¢ v prevadzke. Nechajte pristroj ddkladne vychladndt pred

vkladanim alebo vyberanim dielov.

Deti musia byt pod dohladom ak spotrebi¢ pouzivaju.

Nepouzivajte na iné Gcely nez ako je opisané v tomto navode.

Uistite sa, Ze napatie a frekvencia je rovnaka ako je uvedené vyssie v tomto navode.

Nepondrajte tento spotrebié, sietovy kabel alebo zastréku do vody & inej tekutiny.

Zabranite tak elektrickému Soku.

Spotrebi¢ nemdze byt ovladdany dialkovym ovlddanim ani inym externym zariadenim.

e Pouzivanie iného prislusenstva ako je uvedené v tomto navode alebo dodané vyrobcom
moze spdsobit poZiar, elektricky $ok alebo zranenia.

e Tento spotrebic je ur¢eny na pouzivanie v domacnostiach.

e Nepouzivajte predlzovaci kabel pokial to nie je nevyhnutné. Pokial ho pouzivate uistite
sa ze ma rovnaké napatie ako tento spotrebic.

¢ Netahajte za sietovy kabel. Pri prenddani nedrite za sietovy kabel. Nezatvarajte dvere
pokial tadial vedie sietovy kabel a neumiestfiujte ho pri ostrych rohoch. UdrZujte v
dostatocnej vzdialenosti od hortcich povrchov.

e Nepos$kodte a neohybajte sietovy kabel.

e Odpojte spotrebi¢ zo zasuvky pokial ho nepouZivate. Chytte zastréku a vytiahnite zo
zasuvky. Nikdy netahajte sa sietovy kabel. Vytiahnite zo zasuvky pred &istenim,
opravami, Udrzbou alebo premiestfiovanim spotrebica.

e Nezapajajte zastréku do zasuvky silou.
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Neumiestnujte spotrebic blizko hortceho plynu alebo elektrického ohrievaca.
Nezakryvajte spotrebi¢ pokial je v prevadzke. Méze dbjst k poZiaru.

Nespravne zmontovanie mdze viest k poziaru, elektrickému $oku alebo inému zraneniu.
NepouZivajte pristroj ak je sietovy kabel alebo zastréka poskodena.

Ak je pristroj poskodeny, méze byt opraveny len vyrobcom, autorizovanym predajcom
alebo inou kvalifikovanou osobou. Predide sa tak moznému nebezpecenstvu.

Vyrobca nie je zodpovedny za Skody sp6sobené nespravnym pouzivanim.
Neopravujte, nemodifikujte a nerozkladajte spotrebic.

Umiestnite na rovny suchy povrch. Nepouzivajte na nerovnom povrchu.

Necistite s kovovou drétenkou.

Nepremiestriujte a nepohybujte so spotrebicom pokial je zastrcka v zasuvke.

Tento pristroj nesmu pouZivat osoby(vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi, mentalnymi schopnostami alebo osoby, ktoré nemajl dostatoéné
skusenosti alebo znalosti, pokial' neboli riadne poucené alebo nie st pod dohladom
zodpovednej osoby.

¢ Deti musia byt pod dohladom aby sa nehrali s pristrojom.

Pouzivanie a obsluha

Priprava potravin

Blansirovanie ovocia: Niektoré druhy ovocia maju pevnu tuht Supku ako napriklad
hrozno, ¢ucoriedky alebo brusnice. Pokial ich budete susit vcelku, predtym ich ponorte
do vriacej vody po dobu 1 az 2 minut. Urychlite tym proces susenia.

Blansirovanie zeleniny:Blansirovanie zachovava farbu a spomaluje proces zrenia.
Ponorte zeleninu do vriacej vody po dobu 1 az 2 mindt, potom dajte do studenej vody.
Na strane 11 najdete zoznam rbéznych druhov zeleniny, ktoré musia byt pred susenim
blansirované.

Pred prvym pouzitim

1. Odstrante obal zo spotrebica. Uistite sa, Ze ide o neposkodené zariadenie a ze
nechybaju ziadne diely.

2. Umiestnite na rovny, teplovzdorny a ohfiovzdorny povrch.

3. Pouzite tepld vihkd handricku a ocistite zakladnu spotrebica. Neponarajte do
vody, kedZe obsahuje elektrické diely.

4. Umyte plechy v teplej mydlovej vode. Potom dobre osuste handri¢kou. Plechy
mozZete umyvat v umyvacke riadu.

5. Zapojte zastrcku do zasuvky, nastavte najvyssiu moznu teplotu a zapnite.

Nechajte zapnuté pocas 30 minut, utrite s handrickou a dobre osuste. Poznamka:
Pocas prvého pouZitia mbzete spozorovat malé mnozstvo dymu a citit spaleninu. Je to
normalne.
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Pouzivanie

1. Potraviny umyte a odstrante semienka, kostky alebo necistoty. Ak je potreba
blansirujte.

2. Pokrajajte na malé rovnomerné kusky. Priblizne 5mm pasiky.

3. Osupte pokial je to potrebné.

4, Poukladajte na plechy. Medzi kiskami nechajte dostato¢ny priestor aby vzduch

mohol pradit. Priblizné ¢asy sudenia najdete nizdie v tomto nadvode.

Zapnite susi¢ku a nastavte pozadovanu teplotu.

Otacajte plechy kazdé 3-4 hodiny aby sa potraviny rovnomerne vysusili.

Po ukonceni susenia, vypnite susicku a vyberte plechy.

Nechajte dobre vychladnit. Potom uloZte vysu$ené jedlo vo vzduchotesnej déze.

@Now

Poznamka: vzdy vloZte do susicky vsetky plechy aj ked’ su niektoré z nich prazdne.
Poméze to urychlit proces sudenia. Spotrebi¢ bude po pouZiti hortci. Nechajte ho
vychladn(t pred naslednou manipuldciou alebo &istenim.

Rady a tipy:

e Kvalita potravin — najlepsie vysledky dosiahne ak pouzivate kvalitné potraviny.
Vyberajte potraviny, ktoré su zrelé, maju dobrd farbu a vofiu. Tieto maju vysoky
obsah Zivin. M6zete vysusit aj prezreté plody v pripade, Ze odstranite hnilé &asti.

« Cistenie potravin - Potraviny musia byt umyté a osu$ené bez makkych hnilych ¢asti.
Uistite sa, Ze vase ruky, kuchynské naradie aj pracovna doska su Cisté.

¢ Niektoré potraviny su lepSie ak ich namodite do ovocnej Stavy a vody s kyselinou
askorbovou alebo citrénovou $tavou. Pozrite nizsie v tabulke.

¢ Nakrajajte ovocie na rovnomerné kisky. Plody mdzu byt nastrihané, nakrdjané na
platky alebo kocky. Hribka 5 mm je najvhodnejsia na efektivne susenie.

e Doba susenia — Doba susenia zavisi od mnozstva potravin, hribky kiskov, vihkosti,
teploty vzduchu a $tavnatosti plodu. Pozrite si tabulku nizsie a pouzite ¢asy susenia
ako je uvedené.

e Otacanie plechov - Otacajte plechy kazdé 3-4 hodiny aby sa potraviny rovhomerne
vysusili.

e Kontrola procesu sudenia - Pokial chcete vyskuisat stuper vysu$enia nechajte jedlo
vychladnut. Rozrezte kisok na poly. Nemali by ste vidiet vytekajlcu $tavu ani Ziadne
vlhké miesta.

¢ Nerovnomerné susenie — Pokial sa jedlo susi nerovhomerne otocte plechy.

e Robte si poznamky - zapisovanie vlhkosti a vahy potravin pred a po suseni
dopoméze k zlepseniu vasich technik a efektivite susenia.
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Ovladaci panel

1. Umiestnite na rovhom a vyvysenom povrchu. Vlozte plechy jeden nad druhy a
zapojte zastréku do zasuvky. Poznamka: Ked' je spotrebi¢ zapojeny do zasuvky, displej
automaticky ukazuje nastavenie na 70 C a 12 hodin.

2. Nastavte teplotu od 40 C do 70 C otacanim tlacidla TEMP. Teplota sa zvysuje/
znizuje o 1 C.

3. Nastavte ¢as od 1 do 48 hodin otd¢anim tlacidla TIME. Cas sa zvy$uje/znizuje o 1
hodinu.

4, Zapnite su$i¢ku stladenim tladidla ON-OFF, program sa zacne. Budete pocut, Ze
ventilator pracuje.

5. Program sa automaticky skonci, ked' vyprsi ¢as alebo ho kedykolvek mézete
ukongit sami tlacidlom ON -OFF. Vyberte zastréku zo zasuvky.

6. Zvycajne sa rychlejsie vysusi vrchny plech, ktory je blizSie k ohrevnému telesu.

Aby ste vysusili vSetky plechy za rovnaky Cas a rovnakej kvalite, moZete pocas susenia
presunut horny plech dole a dolny plech do hornej polohy.

Odporucané cCasy susenia

Bylinky 40 °C

Listova zelenina 45 - 50 °C
Chlieb 40 - 50 °C

Jogurt 45 °C

Zelenina 50 -55 °C

Ovocie 50-60 °C

Maso, Ryby 65-70 °C
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Tabulka hodnot

Potravina Priprava Test
dehydratacie |cas v hodinach

articoky Nakrajajte na 1.25 cm pruzky. Varte asi krehkost 6-14
10 minut.

$pargla Nakrajajte na 2.5 cm kusy. Pouzite kvalitny produkt krehkost 6-14

fazula Pokrajajte a sparte kym potravina nie je krehkost 8-26
priesvitna

cervena repa Blansirujte, vychladte, odstrarite listy a krehkost 8-26
korene. Pokrajajte na platky.

ruzickovy kel Narezte a odstrafte stonku. Prekrojte pozdlzne |chrumkavost 8-30

brokolica Narezte. Sparte asi pocas 3-5 min. krehkost 6-20

Kapusta Nakrajajte na pruzky o hribke 1.25 cm. pevnost 6-14
Nakrajajte jadro na 0.6cm pasy.

mrkva Sparte domakka. Rozdrvte alebo nakrajajte na platky pevnost' 6-12

karfiol Sparte domakka. Narezte. pevnost 6-16

zeler Narezte stonku na 0.6 cm platky krehkost 6-14

pazitka nasekajte. krehkost 6-10

uhorka Osupte a nakrajajte na platky 1, 25 cm pevnost 6-18

blakazin/tekvica |nakrdjajte na platky 0.6 cm az 1.25 cm. krehkost 6-18

cesnak Odstrante Supku a nakrajajte na platky krehkost 6-16

Stiplavé papriky | nechajte v celku pevnost 6-14

huby Platky, kusky, alebo vcelku pevnost 6-14

cibula Nakrajajte na tenké platky alebo nasekajte | krehkost 8-14

hrach Blansirujte po dobu 3 az 5 minut krehkost 8-14

Paprika NaKrdjajte na 0.6 cm pruzky alebo kruzky. Vyberte semienka krehkost 4-14

zemiaky Nakrajajte na platky, kocky alebo krehkost 6-18
postruhajte. Blansirujte 8-10

rebarbora Odstrante Supku a nakrajajte na dizku keine 6-38
1.25 cm Feuchtigkeit

Spenat Sparte kym nezmensi svoj objem, ale krehkost 6-16
nie je mokry

paradajky Odstrante Supku. Nakrajajte na pevnost 8-24
polovice alebo platky

cuketa Nakrajajte na 0.6 cm kusky krehkost 6-18
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Trockenzeiten fir Obst

priprava priprava test J éas (hod.)
dehydraci

jablka Odstrante jadrovnik, narezte na platky alebo krizky. | makkeé 5-6

marhule Qdistite, rozrezte na polovicu, alebo nakrdjajte na platky makké 12-38

banany Osupte a nakrajajte na platky 1.25 cm. chrumkavé 8-38

bobule Narezte jahody na 2 cm platky. Ostatné Ziadny 8-26
bobulové plody nechajte celé. vihkost

Cereéne Ak chcete vykostkujte, alebo vykostkujte ked st na 50% vysusend mé&kkost 8-34

brusnice Nasekajte alebo nechajte vcelku pevnost 6-26

datle vykostkujte a nakrajajte na platky makkost 6-26

figy nakrajajte na platky pevnost 6-26

hrozno nechajte v celku maéakkost 8-38

nektarinky Rozkrojte na polovicu, suste Supkou nadol. | mékkost 8-36
vykostkujte ked su na 50% vysusené

pomarancova kéra| Nastruhajte dihé pasy krehkost 8-16

broskyne vykostkujte ked’ st na 50% vysuSené. Nakrajajte | makkost 10-34
na polovice alebo stvrtiny, suste Supkou nadol.

hrusky Schélen und in Spalten schneiden. mékkost 8-30

~

Likvidacia

Podla eurdpskeho nariadenia pre nakladanie s odpadmi 2002/96 / EG
tento symbol na vyrobku alebo jeho obale znamenad, Ze tento vyrobok

nie je bezny odpad. Pri likvidacii musi byt odneseny do zberného miesta
pre recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Zabezpecenim
spravnej likvidacie tohto vyrobku, pomdzete zabranit pripadnym
negativhym vplyvom na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ku ktorym by
inak mohlo déjst. Pre podrobnejsie informécie o recyklacii tohto vyrobku,
obratte sa na svoj miestny Grad alebo Urad pre zber komunalneho
odpadu.

Vyhlasenie o zhode

Vyrobca: Chal-Tec GmbH, Wallstrafe 16, 10179 Berlin, Deutschland.

Tento produkt je v sulade s nasledujicimi eurdpskymi smernicami
2004/108/EG (EMV)

2011/65/EU (RoHS)

2006/95/EG (LVD)
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