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Susicka potravin

SK
Délezité bezpecénostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

Vseobecné upozornenia

Tento spotrebi¢ m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi ¢&i mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti
a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebica
bezpecnym spdsobom a rozumeju pripadnym nebezpeclenstvam.

Deti sa so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a Udrzbu vykonavanu pouzivatelom
nesmu vykondvat deti, pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

Ak je privodny kdabel poskodeny, jeho vymenu zverte odbornému servisnému
stredisku, aby sa zabranilo vzniku nebezpecnej situdcie. Spotrebi¢ s poskodenym
privodnym kablom je zakdzané pouzivat.

Deti mladsie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica a jeho privodu.
Povrchy spotrebica, ktoré su v styku s pokrmom, vzdy Ccistite podla pokynov
v tomto navode.

Elektricka bezpeénost

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

Spotrebic pripéjajte iba k riadne uzemnenej zasuvke. Nepouzivajte predlzovaci kabel.

Neodpéjajte spotrebic od sietovej zdsuvky tahom za privodny kabel. Mohlo by dojst k poskodeniu privodného kabla alebo sietovej zésuvky. Kabel odpéjajte od zasuvky tahom
za zéstrcku.

Privodny kabel spotrebica nepripajajte a neodpajajte od sietovej zasuvky mokrymi rukami.

Privodny kabel spotrebica nekladte cez ostré predmety. Dbajte na to, aby privodny kabel nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal zahriateho ¢i horticeho povrchu.
Privodny kabel udrzujte v suchu. Nikdy nepouzivajte spotrebic v okoli vane, sprchy alebo bazéna.

Privodny kébel nepripajajte a neodpdjajte od sietovej zasuvky mokrymi rukami.

Neodkryvajte elektrické ¢asti spotrebi¢a. Neobsahuju Ziadne stcasti opravitelné pouzivatelom. Servis prenechajte kvalifikovanym osobam.

Aby ste zabranili pripadnému trazu elektrickym pridom, nepostrekujte spotrebi¢ alebo jeho privodny kabel vodou ani ho neponarajte do vody alebo inej tekutiny.
Nepouzivajte spotrebic, ak nefunguje spravne, ak bol poskodeny alebo ponoreny do vody.

Spotrebic vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky po ukonceni pouzivania.

Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva Urazu elektrickym pridom, neopravujte spotrebi¢ sami ani ho nijako neupravujte. Vietky opravy zverte autorizovanému servisnému
stredisku. Zasahom do spotrebica pocas platnosti zaruky sa vystavujete riziku straty zaru¢nych pineni.

Bezpecnost pri pouzivani

Tento spotrebi¢ je ur¢eny na pouzitie v domacnostiach, kancelariach a podobnych priestoroch. Nepouzivajte ho v priemyselnom prostredi alebo vonku alebo v miestnostiach
s vysokou vlhkostou, ako napr. v pra¢ovniach alebo kupelniach.

Nepouzivajte spotrebic na iny Gcel nez na susenie potravin.

Spotrebic pouzivajte iba s originlnym prislusenstvom od vyrobcu. Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré sa nedodava s tymto spotrebi¢om alebo nie je vyslovne odporucené
vyrobcom.

Spotrebi¢ nevystavujte priamemu sine¢nému ziareniu a neumiestfujte ho do blizkosti otvoreného ohna alebo pristrojov, ktoré st zdrojom tepla, napr. elektricky a plynovy vari¢.
Spotrebi¢ umiestiiuijte iba na ¢isty, rovny, suchy, hladky a stabilny povrch. Spotrebi¢ neumiestiiujte na okraj pracovnej dosky kuchynskej linky alebo stola ani ho nepouzivajte na
odkvapkavacej doske drezu. Takisto ho neumiestriujte na parapety okien. Okolo spotrebica vzdy ponechajte volny priestor aspor 15 cm.

Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety ani nan nestupajte alebo nesadajte.

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

Do ventilaénych otvorov spotrebica nezastvajte Ziadne predmety. Nezakryvajte ventilaéné otvory spotrebica, hrozi nebezpeenstvo prehriatia.

Tento spotrebic nie je uréeny na ovladanie prostrednictvom programatora, vonkajsieho ¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

Ak je spotrebic v prevadzke, davajte pozor na deti a domace zvierata.

Spotrebic¢ nikdy nenechévajte v prevadzke bez dozoru. Kontrolujte ho po cely ¢as susenia potravin.

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

Ak sa bude spotrebi¢ pouzivat v blizkosti deti, dbajte na zvy3enu opatrnost a miesto na instalaciu zvolte tak, aby bol umiestneny mimo ich dosahu.

V blizkosti spotrebica nepouzivajte spreje.

Do vnutorného priestoru spotrebica nevkladajte materialy z papiera alebo plastu. Vo vnutornom priestore spotrebica ni¢ neskladuijte.

Pri manipulacii so spotrebi¢om a podnosmi postupujte opatrne, mdzu byt hordice!

Teplota pristupnych povrchov méze byt vyssia, ak je spotrebic v ¢innosti.

Spotrebi¢ neprenasajte, ak je horuci.

Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, pokial' ho nebudete pouzivat a pokial ho nechavate bez dozoru, pred montazou, demontézou, ¢istenim alebo jeho
premiestnenim.

Podnosy udrzujte isté, pretoze prichadzaju do priameho kontaktu s potravinami.

Spotrebi¢ neumyvajte pod te¢ticou vodou ani ho neponérajte do vody alebo inej tekutiny. Okrem podnosov nie je Ziadna ¢ast spotrebi¢a ur¢ena na umyvanie v umyvacke riadu.
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Susicka potravin

SK

= Pred pouzitim spotrebica sa, prosim, obozndmte s navodom na jeho obsluhu, a to
aj v pripade, Ze ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebi¢ov podobného typu.
Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je opisané v tomto navode na pouzitie. Navod
uschovajte pre pripad dalSej potreby. Ak odovzdavate spotrebic inej osobe, zaistite,
aby bol pri iom priloZeny tento ndvod na pouzitie.

Minimélne pocas trvania zdkonného prava z chybného plnenia, pripadne zaruky
za akost, odporicame uschovat origindlny prepravny karton, baliaci material,
pokladni¢ny doklad a potvrdenie o rozsahu zodpovednosti predavajiceho alebo
zérucny list. V pripade prepravy odporticame zabalit spotrebi¢ opét do originalnej
Skatule od vyrobcu.

Spotrebi¢ starostlivo vybalte a dajte pozor, aby ste nevyhodili ziadnu ¢ast obalového
materialu skor, ako najdete vietky sucasti spotrebica.

Navod na pouzitie

POPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

A1 Ovladaci panel A4 Priehladné dvierka
A2 Skrina so susiacim priestorom Umoziuju okamzitt vizudlnu
A3 Vyberatelné mriezkované podnosy kontrolu nad stavom susenia.

Plastové, tepelne odolné a fahké A5

podnosy na vietky druhy potravin.

Vyberatelny plny podnos
Vhodny na pripravu RAW potravin,

kasi a pod.
B1 Otocny voli¢ teploty B6 Tlacidlo na zvysenie hodnoty ¢asu
B2 Displej (plus)
B3 Indikatory rezimov susenia Cas sa zvy3uje po 30-mindtovych
B4 Podsvietené tlacidlo na spustenie krokoch do maximalnej hodnoty
avypnutie (START/STOP) 23:30
B5 Tlacidlo na volbu rezimu susenia B7 Tlacidlo na znizenie hodnoty ¢asu
Pocas sudenia sl(Zi tieZ na zobrazenie (minus)

Cas sa znizuje po 30-mindtovych
krokoch do minimélnej hodnoty 00:30

teploty susenia

UCEL POUZITIA A VLASTNOSTI SUSICKY POTRAVIN

Susicka je urenad na susenie potravin, ako je ovocie, zelenina, lesné plody, méso,
semienka, fazula, orechy, huby a pod. Dalej je vhodna na susenie byliniek, lie¢ivych
rastlin, korenia alebo aj kvetin na dekoracné ticely alebo s ciefom vytvorenia vonnych
zmesi.

Susicku tvori skrifa so susiacim priestorom a s dvanastimi poschodiami na vyberatelné
podnosy. V zadnej casti skrine sa ukryva ohrievacie teleso, motor s ventilatorom
a termostat.

Susicka je vybavena technolégiou horizontélneho pradenia vzduchu (Horizontal Air
Flow), ktoré 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 POUZIVAT SUSICKU POTRAVIN

Sudenie (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. zavéaranie, zmrazovanie) sa
Setrnym susenim zachovéva az 80 % vitaminov, minerdlnych a stopovych latok
a skoncentruju sa aromatické latky, ¢im st susené potraviny chutnejsie. Pri spravnom
skladovani je potom mozné pouzivat ususené potraviny po cely rok.

Potraviny, ktoré sa pri tradicnom spésobe varenia alebo zavarania dlhsi ¢as zahrievaju
na teplotu vyssiu nez 48 °C, za¢nu stracat svoju nutricnt hodnotu a zacne klesat
obsah ich enzymov. Potravinové enzymy su dolezité, pretoze napomahaju telovym
traviacim enzymom rozkladat potraviny na stravitelné bielkoviny. Vhodna susicka ako
je tato dokéze nielen udrzat dostatocne nizku teplotu, pri ktorej enzymy nestracaju
svoj Ucinok, ale tiez zaistit teplotu vzduchu dostatoc¢nu na rychle ususenie potravin
a nepodporujticu rozvoj plesni a baktérii.

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim susicky dokladne umyte vyberatelné podnosy teplou vodou
s pouzitim neutrélneho kuchynského saponétu. Potom ich oplachnite ¢istou vodou
a dokladne vytrite dosucha jemnou utierkou.

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

Pred prvym pouzitim odpori¢ame uviest susi¢cku do chodu naprazdno a nechat
v prevadzke min. 4 hodiny. Po vypnuti nechajte susicku a vietky casti jej prislusenstva
ochladit a vyvetrat, aby boli zbavené pripadného zapachu.

PRIPRAVA NA PREVADZKU

UMIESTNENIE SUSICKY

= Susicku umiestnite do dobre vetranej, teplej a suchej miestnosti s minimalnou
prasnostou. Okolo susicky musi byt volny priestor aspori 15 cm na zaistenie spravnej
cirkuldcie vzduchu.

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

= Miesto zvolte aj s ohladom na to, Ze pocas susenia nie je vhodné susicku
premiestriovat. Takisto vezmite do tvahy, Ze pri suseni moéze byt v miestnosti citit
arému susenych potravin, ktoré nemusia byt pre kazdého prijemné.

VOLBA SUROVIN

= Spravnou volbou potravin a ich pripravou dosiahnete lepsi vzhlad aj chut, rychlejsie
usuienie, zastavenie zrejliceho procesu a predizenie trvanlivosti.

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

= Ak sa chystate susit maso, musi byt ¢erstvé a chudé.

PRIPRAVA SUROVIN

)

Poznamka:

Je velmi pravdepodobné, Ze zelenina alebo ovocie kipené v beznom
obchode st navoskované alebo osetrené postrekom. Vacsinu postrekov Ci
voskov je mozné zmyt biologicky rozlozitelnym ¢istidlom alebo v octovej vode
anasledne je potrebné potravinu oplachnut ¢istou vodou. Ak by sa nepodarilo
vosk ¢i postrek umyt, odpori¢ame potravinu pred susenim oskrabat.

OVOCIE

= Ovocie dokladne umyte a dobre osuste. Pripravte si iba také mnozstvo ovocia, ktoré
ste schopni pocas jedného cyklu ususit. Odstrarite makké a poskodené casti. Suroviny
odkostkujte alebo zbavte jadrovnikov, koreriov a inych nepozivatelnych casti.

Ovocie kréjajte na rovnakd hribku, idedlne si 2 az 4 mm. Kusky s réznou hribkou
zbyto¢ne predizia ¢as suenia. Krajanim na mensie plétky urychlite suenie a zlepsite
zéroven kvalitu produktu.

Malé ovocie, ako napriklad rézne druhy bobul (jahody, ¢ucoriedky, brusnice a pod.)
mozete ponechat v celku. Vacsie plody viak rozpolte alebo nakrajajte na platky alebo
kococky.

Nakrajané ovocie osuste istou utierkou alebo obriskom.

Pokial chcete predist zhnednutiu niektorych druhov ovocia (jablk, hrusiek alebo
marhl), pred susenim namocte nakréjané rezy do zmesi pripravenej z 250 ml vody
a 1 lyzica citronovej alebo ananasovej $tavy. Na ziskanie zaujimavej chuti mézete
ovocie pokvapkat medom, posypat cukrom, skoricou alebo kokosom. Kusky ovocia
potom nechajte chvilu odkvapkat a moézete rovno susit. Ovocie o3etrené tymto
roztokom zostane v priebehu susenia svetlé a nezhnedne ani pocas skladovania.
Ovocie s prirodzenou tuhou Supkou (hrozno, slivky alebo aj figy) moZete na urychlenie
susiaceho procesu namocit do vriacej vody na 1 - 2 mindty. Potom ich ihned ponorte
do studenej vody, ochladte, osuste a nakrajajte na platky.

Neltpané 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 povrchové kazy.

Zeleninu, ktoré vyzaduje dlhodobé varenie, napr. korefiova zelenina, 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
avitaminy.

Paradajky je dobré olupat.

Nakréjanu zeleninu mézete namoit do slanej vody.

MASO

= Susit mozete hovéadzie, zverinu, hydinové alebo rybacie méso. Vyberajte chudé
miso, ktoré obsahuje ¢o mozno najmenej tuku. Cim chudsie miso pouzijete, tym sa
rychlejsie vysusi. Cim vy33i obsah tuku bude v mése, tym krat3ia je jeho trvanlivost
po ususeni.

Méso dokladne odistite a odrezte tucné casti. Potom ho nakréjajte na velmi tenké
pléatky s hribkou cca 2 az 5 mm a sirkou 2,5 cm, aby susenie prebiehalo rovnomerne.
Dizku zvolte podla potreby.

Hotové platky ochutte podla vlastnej preferencie, po¢niic od bezného solenia,
marinovania, potretia grilovacim korenim a podobne. Ochutené méaso nechajte
ulezat, idealne cez noc v chladnicke.

Po vlozeni mésa do susicky vyuzite rezim Jerky, ktory je urceny priamo na susenie
madsa. Odpord¢ame proces susenia 1x za hodinu kontrolovat. Dobre ususené méso
spoznate tak, Ze ked'nar z dvoch stran zatlacite, rozlomi sa v polovici.

BYLINKY, KORENIE A KVETINY

= Byliny sute velmi setrne. Odstrarite iba stonku, byliny dalej neporciujte. Listové byliny
je potrebné pocas 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 maskft pre domécich maznacikov pouzite zdravé a cerstvé ingrediencie,
ktoré neobsahuju zZiadne prisady ¢i konzervacné latky. Dolezité je vziat do tvahy
velkost zvierata. Napriklad malé rasy psov maju malé tlamy a drobné zdbky, potrebuju
teda malé maskrty, ktoré nebudu také chrumkavé. Naproti tomu vécsie rasy mozu
dostat velké a chrumkavé pochutky. Ich tvrdost moézete vyskusat rozdrvenim
niekolkych pochutok v ruke.

Vsetky ingrediencie premiesajte vo velkej mise a vytvarujte bochnic¢ek. Na pomtcenej
doske rozvalkajte cesto na vysku cca 6 mm. Z cesta potom vykrajujte tvary, ktoré ma
véas maznacik rad.
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UMIESTNENIE POTRAVINY NA PODNOSY

= Nakrajané kusky rozlozte na podnosy rovnomerne, neprekladajte ich cez seba
a nechajte medzi jednotlivymi kiskami medzery. VyuZite asi 85 % plochy kazdého
podnosu, aby sa zaistila dostato¢na cirkulacia vzduchu.

= Pod $tavnatejsie suroviny dajte radsej susiacu viozku, aby z nich neodkvapkavala stava
na podnosy, a tiez zdévodu jednoduchsej naslednej Gdrzby.

PREVADZKA

ZAPNUTIE SUSICKY

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

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

Privodny kébel susicky zapojte do sietovej zasuvky a stlacte tlacidlo B4 (START/STOP).
Tlac¢idlo 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 cas susenia.
Dal3im stlacanim tlacidla B5 (P) cyklicky prepinate medzi rezimami.

PREDNASTAVENY | PREDNASTAVENA
REZIM ¢S TEPLOTA VHODNE NA
Susenie hovadzieho,
Jerky 5:00 70°C zverinového, hydinového
alebo rybieho mésa
Apples 800 65°C Vsetky _druhy ovocia
azeleniny
Mushrooms 7:00 52°C Huby
Herbs/Spices 2:00 46°C Bylinky, korenie a kvetiny
Pasta 3:00 57°C Cestoviny, jogurty a kase

= Susenie spustite stlacenim tlacidla B4 (START/STOP). Tlacidlo sa podsvieti cerveno a na
displeji sa za¢ne postupne odpocitavat ¢as.

= Pocas sudenia je mozné upravit Cas tlacidlami B6 (-) a B7 (+) po 30-minttovych
krokoch.

Poznamka:

Pri prednastavenych rezimoch nie je mozné menit teplotu procesu susenia.
Stlacenim tlacidla B5 (P) pocas susenia sa na displeji na niekolko sekind
zobrazi iba prednastavend teplota.

SUSENIE RUCNYM NASTAVENIM CASU A TEPLOTY

Ak chcete vyuZit vlastny ¢as susenia, nastavte ho pomocou tlacidiel B6 (-) a B7 (+) po
30-minttovych krokoch.

Otocnym voli¢om teploty B1 zvolte pozadovanu teplotu susenia.

Susenie spustite stlacenim tlacidla B4 (START/STOP). Tlacidlo sa podsvieti cerveno a na
displeji sa za¢ne postupne odpocitavat ¢as.

Pocas susenia mozete kedykolvek upravit hodnotu ¢asu aj teploty. Hodnotu teploty
mozete skontrolovat stlacenim tlacidla B5 (P). Nastavend teplota sa na niekolko
sekund zobrazi na displeji.

KONTROLA POTRAVIN POCAS SUSENIA

Ak chcete pocas procesu susenia vysunut niektory z podnosov a skontrolovat stav
potraviny, jednoducho otvorte dvierka A4 a podnos vysuiite.

Vzhladom na teplotu pouzite na vysunutie podnosu s potravinou kuchynské lapky.
Vzorku potraviny vyberte, nechajte chvilu vychladnut a skontrolujte. Medzitym zavrite
dvierka.

Poznamka:

I@] Pokial pocas sudenia stlacite tlacidlo B4 (START/STOP), susiaci proces sa
ukondi a susi¢ka sa vypne. Po opatovnom zapnuti nie je mozné pokracovat
Vv procese sudenia, musi sa pustit znovu alebo nastavit zodpovedajuci ¢as
a teplotu.

VYPNUTIE SUSICKY

Pre vypnutie susicky stlacte tlacidlo B4 (START/STOP). Na displeji sa spusti 9-sekundovy
odpocet 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 vlastnej chuti. Niekto preferuje vysledné
potraviny suchsie a chrumkavejsie, iny, naopak, menej suchsie a s tuhsou
konzistenciou. Odport¢ame si zaznamenat ¢as su3enia jednotlivych druhov pokrmov.
Ak chcete skontrolovat mieru ususenia, vyberte hrst potravin a nechajte niekolko
minut vychladnut. Hortce potraviny sa zdaju byt méksie, vihkejsie a ohybnejsie nez
vo vychladnutom stave.

Pred odobratim suroviny z podnosov sa uistite, ze je kazdy kiisok kompletne vysuseny.
Ak si nie ste isti, rozkrojte jeden kisok na polovice a skontrolujte stav vysusenia.
Ususené ovocie, zeleninu alebo huby nechajte asi 1 hodinu vychladnut, pokojne
aj vo vypnutej susicke. Cas na chladnutie viak nepredIzujte, susené suroviny by mohli
absorbovat vihkost z okolitého vzduchu a bolo by nutné ich znovu dosusit.

Potravina musi byt dostato¢ne suchd, aby nedoslo k mnozeniu mikroorganizmov
aznehodnoteniu. Sudend zelenina musi byt tvrda a krehka, suené ovocie by malo byt
maékké a ohybné. Na dlhodobé uskladnenie by malo byt domace ovocie suchsie nez
komer¢ne predavané susené ovocie.

Odportcame potraviny kazd 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 pohare,
vzduchotesné nadoby, vrectiska na potraviny alebo obaly, ktoré si odolné proti
vstrebavaniu vlhkosti. Nepouzivajte plastové alebo hlinikové nadoby. Kovové
konzervy s odklapacimi vekami pouZzite iba v pripade, Ze vysusené potraviny ulozite
do potravinového vrecuska.

Susené maso skladuijte v uzatvorenej nddobe na suchom, tmavom mieste pri izbovej
teplote. Takto uskladnené zostane chutné a pozivatelné niekolko tyzdriov az mesiacov.
Susené potraviny balte po mensom mnozstve ¢o najtesnejsie k sebe, ale nestlacajte
ich na seba.

Byliny a korenie neuskladiiujte v papierovych vrectskach, pretoZe oleje nachadzajlce
sa v nich by absorboval papier a doslo by k znehodnoteniu. Najlepou nadobou na
uskladnenie s opét sklenené flase s pevnym uzaverom, v pripade kvetin odporticame
sklenené nadoby so Sirokym hrdlom na jednoduchu manipulaciu.

Susdené kvetiny, listy a okvetné listky vlozte do sklenenych nadob so $irokym hrdlom.
Kvapnite podla potreby 3 - 4 kvapky vonného oleja na ozivenie vone a nadobu
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 pred|Zuje cca 2- az 3-krat. Susené plody
maju trvanlivost minimalne 1 - 2 roky.

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

Sudené potraviny pravidelne raz za mesiac kontrolujte. Ak néjdete na povrchu
kaska potraviny plesen, oddelte ho od ostatnych a zlikvidujte. Zvy3né kusky, ktoré
neboli napadnuté plesiou, pasterizujte. Na pasterizaciu obsahu rozlozte potraviny
na podnos na pecenie kolacov a pecte v rire asi 15 mint pri teplote 80 °C. Potom
potraviny nechajte schladntit a znovu zabalte do cistého vzduchotesného obalu.

REHYDRATACIA

Rehydratécia slizi na obnovenie susenych potravin do pévodného stavu. Vsetky
susené potraviny sa viak nemusia obnovit. Obzvlast ovocie je lepsie v susenom stave.
Naproti tomu vacsina druhov zeleniny je po uvedeni do pévodného stavu chutnejsia.
Rehydratéaciou sa potraviny vracaju prakticky do svojej pdévodnej velkosti, tvaru
aj vzhladu. Ak sa s nimi spravne zaobchadza, zachovaju si vacsinu vone a chuti,
rovnako tak aj mineraly a zna¢né mnozstvo vitaminov.

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 macat asi 2 - 8 hodin, potom
varte vo vode, ktoru ste poutzili 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 ¢erstvych
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
budu podobat cerstvym.

Upozornenie:

Sudenie nezbavuje potraviny baktérii, kvasiniek a plesne.
Ak pri izbovej teplote predizite proces namacania, budu
nachylné na skazenie. A preto ak mécate susené ovocie
alebo zeleninu dlhsie ako 1 - 2 hodiny, vloZzte nadobu do
chladnicky.

Aby potraviny nestratili svoju nutri¢nt hodnotu, pouzite pri priprave réznych receptov
vodu z namécacieho roztoku. Jedna Sélka vysusenej zeleniny mé po obnove objem
asi 2 3alok. Na nahradenie odstranenej vlhkosti pri suseni zalejte zeleninu studenou
vodou a mécajte od 20 minut do 2 hodin. Nasledne zalejte zeleninu vriacou vodou. Pri
vareni privedte zeleninu k varu a potom nechajte slabo vriet.

Jeden 3alka vysuseného ovocia ma po obnoveni objem asi 1 a 1/2 3élky. Pridajte prave
tolko vody, aby zakryla ovocie - v pripade potreby je mozné neskor pridat viac vody.
Na obnovu vaé3iny ovocia sta¢i 1 - 8 hodin. To zavisi od typu ovocia, velkosti kusov
ateploty vody (pri horticej vode trvé proces kratsi ¢as). Ak bude ¢as macania prilis dlhy,
ovocie strati arému. Na varenie obnoveného ovocia prikryte nadobu a zvolna varte vo
vode, v ktorej ste ovocie macali.

Vysusené alebo obnovené ovocie a zelenina sa mozu vyuzit réznymi spésobmi.
Sudené ovocie je vhodné na pripravu obéerstvenia v domécnosti, na cestach. Kasky
ovocia je mozné pridat do peciva alebo cukroviniek.

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

Sudenu zeleninu moézete pouzit do polievok, duseného mdsa, upravit ju ako
zeleninovl misu alebo ako suché obcerstvenie.

Obnovenu zeleninu je mozné pouzit pri priprave oblibenych receptov na masovy
kola¢ a inych hlavnych chodov, do huspenin a zeleninovych 3alatov.

Drvend susena zelenina je vybornou ingredienciou pre mésové vyvary, polievky
aoméacky.

Na optiméalne udrzanie nutri¢énych hodné6t odporticame:

dodrziavat spravny cas predvarenia

balit suené potraviny spravnym spésobom a ulozit ich do nadob na chladnom,
suchom a tmavom mieste

vykonavat pravidelne kontrolu ulozenych potravin, ¢i znovu neabsorbovali vihkost
konzumovat susené potraviny ¢o mozno najskor

pri vareni obnovenych potravin pouzivat ma¢aci roztok
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OCHRANA PROTI PREHRIATIU TECHNICKE UDAJE

= Susicka je vybavena poistkou proti prehriatiu. Pokial by vplyvom napr. nespravne Menovity rozsah napétia. 230V AC
naskladanych potravin doslo k vzniku prili$ vysokej teploty, susicka sa automaticky Menovity kmitocet. 50/60 Hz
vypne. V tom pripade vytiahnite sietovt zastréku a nechajte susicku vychladnut. Prikon 500 W
Potom ju mézete opat uviest do prevadzky. Dizka privodného kabla 1,70m
Hlu¢nost 50 dB(A)

TABULKA RIESENIA PROBLEMOV . . .
Rozmery (3irka x hlbka x vy3ka) 340 x 450 x 310 mm
PROBLEM MOZNA PRICINA RIESENIE Hmotnost. 6kg
= Privodny kabel nie je + Zapojte suticku k elektrickej Celkova susiaca plocha 1,18 m?
Susicku nie je zapojeny k elektrickej sieti. sie‘t’i d 4 Rozmer susiaceho podnosu 330 x 300 mm
mozné spustit . TlacvldIo'START/STOP nieje | sacte tlacidlo START/STOP. Pocetg{schh podnosov 12ks
stlacené. Regulacia teploty. 35-70°C

Susi¢ku vypnite, odpojte
od siete a kontaktujte
autorizované servisné
stredisko.

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

Vycistite ventilator.

Ak sa ani po vycisteni neroztoti,
kontaktujte autorizované
servisné stredisko.

Ventilator sa
otaca, ale susicka .
neprodukuje teplo

Porucha susicky.

Mriezkovy kryt ventildtora
naréza na lopatky
ventilatora.

Ventilator vydava
neobvykly hluk

Skontrolujte, ¢i otacaniu .
ventildtora neprekaza cudzi | =
predmet, neistoty alebo
kusky surovin.

Na podnosoch je
naskladanych prilis mnoho

Susicka produkuje
teplo, ale ventilator
sa neotaca

= Zredukujte mnozstvo

Potraviny nie st . surovin.
. surovin. 5 . .
dobre usuiené . PP, = Upravte usporiadanie surovin
= Suroviny st prili$ blizko
seba na podnose.

Na podnosoch je

Na dvierkach sa naskladanych prilis mnoho |= Zredukujte mnozstvo

tvoria kvapky vody surovin. surovin.
alebo vlhkost = Suroviny obsahuju prili$ = Predlzte ¢as sudenia.
mnoho vody.

Susi¢ku vypnite, odpojte

od siete a kontaktujte
autorizované servisné
stredisko.

Susi¢ku odpojte od siete
anechajte ju vychladndt.
Potom ju mézete opat uviest

Susicka sa prehrieva
alebo, naopak,
neprodukuje teplo.

= Systém kontroly teploty
nepracuje spravne.

Systém kontroly teploty .
Zistil prili§ vysoku teplotu
a doslo k automatickému

Susicka sa pocas
susenia sama vypla

vypnutiu susicky. do prevadzky.
= Hribka nakrajanych —_— .
P RSV = Rozmiestnite suroviny
Lo platkov suroviny nie je . .
Suroviny nie st ! s vacsimi medzerami alebo
rovnomerna : .
rovnomerne . upravte ich hrabku.
o2 = Na podnosoch je " M
vysusené . . = Zredukujte mnozstvo
naskladanych prilis mnoho ]’
. surovin.
surovin.
CISTENIE A UDRZBA

Upozornenie:

Pred akoukolvek tdrzbou a cistenim vzdy vypnite susicku
tlacidlom B4 (START/STOP) a odpojte ju od elektrickej siete.
Na ¢istenie pristroja nepouzivajte riedidla alebo rozpustadla,
prip. Cistiace prostriedky sposobujice oter, mézu narusit
povrchovi Gpravu.

Susicka ani privodny kabel sa nesmu ponorit do vody.

Povrch susicky ocistite mierne navlhéenou handrickou a osuste.

Na ¢istenie jednotlivych podnosov na potraviny pouzite handri¢ku zvlhéend v beznom
pripravku na umyvanie riadu. V pripade vécsieho znecistenia mézete jednotlivé podnosy
umyt pod vlaznou tecticou vodou. Podnosy je mozné tiez umyt v umyvacke riadu.
Nasavaci otvor (mriezka) na motorovej ¢asti musi byt bezpodmienecne cistd, volna na
pristup vzduchu. Pri eventualnom znecisteni alebo zaneseni prachom o¢istite mriezku
Stetcom alebo necistotu odsajte vysavacom.

SKLADOVANIE

Ak nebudete susi¢ku dlh3i ¢as pouzivat, vykonajte nasledujuce:

= Odistite susicku podla kapitoly Cistenie a Gdrzba.

= Susicku ulozte na bezpecné, bezprasné, ¢isté a suché miesto, mimo dosahu deti.

= Ak to skladovacie miesto umoziuje, odporticame susicku skladovat s pootvorenymi
dvierkami tak, aby sa vnutri netvoril neziaduci zépach.

Deklarovana hodnota emisie hluku je nizsia ako 50 dB(A), ¢o predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmeny textu a technickych 3pecifikacii vyhradené.

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
znamend, Ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu pridat
do bezného komunélneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajinach Eurépskej unie alebo inych
europskych krajindch mozete vratit svoje vyrobky miestnemu
predajcovi pri kipe ekvivalentného nového produktu.

_ Spravnou likvidaciou tohto produktu pomédZete zachovat cenné
prirodné zdroje a poméhate prevencii potencialnych negativnych vplyvov na Zivotné
prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravnej likvidacie odpadov.
Daldie podrobnosti si vyziadajte od miestneho tradu alebo najblizsieho zberného
miesta.

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mézu v stlade s narodnymi predpismi
udelit pokuty.
Pre podnikové subjekty v krajinact 6pskej Gnie

Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si potrebné
informécie od svojho predajcu alebo dodévatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej unie

Tento symbol je platny v Eurdpskej tnii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyziadajte
si potrebné informécie o spravnom sposobe likvidacie od miestnych tradov alebo od
svojho predajcu.

C€

Tento vyrobok splfia vietky zdkladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nari
vztahuja.
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