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SK = Susicka potravin
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Susicka potravin

SK

Délezité bezpecnostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

Vseobecné upozornenia

= Tento spotrebi¢ mézu 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 pou¢ené o pouzivani spotrebica
bezpecnym spdsobom a rozumeju pripadnym nebezpeclenstvam.

= Deti sa so spotrebi¢om 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 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.

Elektricka bezpecnost

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

= Spotrebic¢ pripdjajte iba k riadne uzemnenej zasuvke. Nepouzivajte predlzovaci
kabel.

» Neodpdjajte spotrebi¢ od sietovej zasuvky tahom za privodny kabel. Mohlo by
dojst k poskodeniu privodného kabla alebo sietovej zasuvky. Kdbel odpajajte od
zasuvky tahom za zastrcku.

= Privodny kabel spotrebica nepripdjajte a neodpajajte od sietovej zasuvky mokrymi
rukami.

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

= Privodny kabel udrzujte v suchu. Nikdy nepouzivajte spotrebic v okoli vane, sprchy
alebo bazéna.

= Ak je privodny kdbel poskodeny, musi ho nahradit vyrobca, jeho servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku nebezpecnej situacie.

= Privodny kdbel nepripajajte a neodpajajte od sietovej zadsuvky mokrymi rukami.

= Neodkryvajte elektrické Casti spotrebi¢a. Neobsahuju Ziadne sucasti opravitelné
pouzivatelom. Servis prenechajte kvalifikovanym osobam.

= Aby ste zabranili pripadnému urazu elektrickym priudom, nepostrekujte spotrebic
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.
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= Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky po ukonceni pouzivania.

= Aby ste sa vyvarovali nebezpelenstva urazu elektrickym priadom, neopravujte
spotrebi¢ sami ani ho nijako neupravujte. V3etky opravy zverte autorizovanému
servisnému stredisku. Zasahom do spotrebica pocas platnosti zaruky sa vystavujete
riziku straty zaru¢nych plneni.

Bezpecnost pri pouzivani

» Tento spotrebic je uréeny na pouzitie vdomacnostiach, kanceldridch a podobnych
priestoroch. Nepouzivajte ho v priemyselnom prostredi alebo vonku alebo
v miestnostiach s vysokou vlhkostou, ako napr. v pracovniach alebo kupelniach.

= Nepouzivajte spotrebi¢ na iny ucel nez na susenie potravin.

» Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu. Nikdy
nepouzivajte prislusenstvo, ktoré sa nedoddava s tymto spotrebi¢com alebo nie je
vyslovne odporucené vyrobcom.

= Spotrebi¢ nevystavujte priamemu slne¢nému ziareniu a neumiestiiujte ho do
blizkosti otvoreného ohna alebo pristrojov, ktoré su zdrojom tepla, napr. elektricky
a plynovy varic.

» Spotrebi¢ umiestiujte iba na dcisty, rovny, suchy, hladky a stabilny povrch.
Spotrebi¢ neumiestriujte 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 aspon 15 cm.

= Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety ani nan 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 spotrebi¢a nezasuvajte ziadne predmety. Nezakryvajte
ventilaéné otvory spotrebica, hrozi nebezpecenstvo prehriatia.

» Tento spotrebi¢ nie je ureny na ovladanie prostrednictvom programatora,
vonkajsieho ¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

» Ak je spotrebic 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 zakryvat. Do otvorov nevsuvajte ani
nevhadzujte ziadne predmety.

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

= V blizkosti spotrebi¢a nepouzivajte spreje.

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

= Pri manipuldcii so spotrebi¢om a prislusenstvom (podnosmi) postupujte opatrne,
mozu byt horuce!

= Teplota pristupnych povrchov moze byt vyssia, ak je spotrebic v ¢innosti.
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= Spotrebi¢ neprenasajte, ak je horuci.

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

= V Ziadnom pripade neopravujte spotrebic sami, na pristroji nerobte Ziadne upravy
- nebezpecenstvo Urazu elektrickym priudom! Vsetky opravy a nastavenia tohto
pristroja zverte odbornej firme/servisu. Zdsahom do pristroja pocas platnosti
zaruky sa vystavujete riziku straty zaru¢nych plneni.

= Podnosy a platd udrzujte cisté, pretoze prichdadzaju do priameho kontaktu
s potravinami.

= Spotrebi¢ neumyvajte pod tecicou vodou ani ho neponarajte do vody alebo inej
tekutiny. Spotrebic ani jeho Casti nie su ur¢ené na umyvanie v umyvacke riadu.
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Susicka potravin

SK

= Pred pouzitim spotrebica sa, prosim, obozndmte s ndvodom 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 dal3ej potreby. Ak odovzdavate spotrebic inej osobe, zaistite,
aby bol pri iom priloZeny tento navod na pouZzitie.

Minimalne pocas trvania zdkonného prava z chybného plnenia, pripadne zaruky
za akost, odportic¢ame uschovat originalny prepravny karton, baliaci material,
pokladni¢ny doklad a potvrdenie o rozsahu zodpovednosti predavajtceho alebo
zérucny list. V pripade prepravy odporti¢ame zabalit spotrebic¢ opét do origindlnej
Skatule od vyrobcu.

Spotrebic starostlivo vybalte a dajte pozor, aby ste nevyhodili Ziadnu ¢ast obalového
materialu skor, ako najdete vsetky sucasti spotrebica.

Navod na pouzitie

POPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

A1 Hlavny vypinaé¢ A5 Antikorové plata

A2 Ovladaci panel A6 Priehladné dvierka

A3 Skrina so susiacim priestorom A7 Drzadlo

A4 Vysuvacie podnosy

B1 Otocny voli¢ teploty B5 Tlacidlo na zvy3enie hodnoty ¢asu
B2 Pomdcka na volbu teploty susenia (plus)

B3 Displej B6 Tlacidlo na znizenie hodnoty ¢asu
B4 Podsvietené tlacidlo spustenia/ (minus)

pozastavenia

UCEL POUZITIA A VLASTNOSTI SUSICKY POTRAVIN

Susicka je urend na susenie potravin, ako je ovocie, zelenina, lesné plody, méso,
semienka, fazula, orechy, huby a pod. Dalej je vhodn4 na susenie byliniek, lie¢ivych
rastlin, korenia alebo aj kvetin na dekoracné ucely alebo s ciefom vytvorenia
vonnych zmesi.

Susicku tvori skrina so susiacim priestorom a s desiatimi poschodiami na vysuvacie
zasuvky a antikorové plata. V zadnej ¢asti skrine sa ukryva ohrievacie teleso, motor
s ventildtorom a termostat.

Susicka je vybavend technoldgiou horizontalneho prudenia vzduchu (Horizontal Air
Flow), ktora zaru¢uje rovnomernu distribuciu tepla. Vdaka nej sa teplo rozvadza do
vietkych poschodi susiaceho priestoru rovnako a odpada tak nutnost prehadzovat
plata s potravinou pocas suenia.

PRECO POUZIVAT SUSICKU POTRAVIN

Susenie (dehydrovanie) je jeden z najstarsich sposobov konzervacie potravin, pri
ktorom dochéadza k zahriatiu potravin a naslednému odpareniu vody. Na rozdiel
od bezného dlhodobého uchovavania potravin (napr. zavéranie, zmrazovanie)
sa Setrnym susenim zachovava az 80 % vitaminov, mineralnych a stopovych
latok a skoncentruji sa aromatické latky, ¢im si susené potraviny chutnejsie. Pri
spravnom skladovani je potom mozné pouzivat ususené potraviny po cely rok.
Potraviny, ktoré sa pri tradicnom sposobe varenia alebo zavérania dlhdi cas
zahrievaju na teplotu vy33iu nez 48 °C, za¢nu stracat svoju nutri¢nd hodnotu a za¢ne
klesat obsah ich enzymov. Potravinové enzymy su dolezité, pretoze napomahaju
telovym traviacim enzymom rozkladat potraviny na stravitelné bielkoviny. Vhodna
susicka ako je tato dokaze nielen udrzat dostatocne nizku teplotu, pri ktorej enzymy
nestracaju svoj Ucinok, ale tiez zaistit teplotu vzduchu dostato¢nt na rychle
ususenie potravin a nepodporujlicu rozvoj plesni a baktérii.

PRED PRVYM POUZITIM

= Pred prvym pouzitim susicky dokladne umyte vystvacie podnosy aj antikorové
plata teplou vodou s pouzitim neutralneho kuchynského saponatu. Potom ich
oplachnite ¢istou vodou a dokladne vytrite dosucha jemnou utierkou.

Mierne navlhéenou utierkou umyte aj vnitro skrine a vytrite dosucha. Pri umyvani
davajte pozor, aby ste nenamocili prvky ohrievania alebo ventilator susicky. Skririu
susicky nikdy neponarajte do vody alebo inej kvapaliny.

Pred prvym pouzitim odporticame uviest susicku do chodu naprazdno a nechat
v prevadzke min. 4 hodiny. Po vypnuti nechajte susicku a vsetky 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
cirkulacie vzduchu.

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

Miesto zvolte aj s ohladom na to, Zze pocas suienia nie je vhodné susi¢ku
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 lep3i vzhlad aj chut, rychlejsie
ususenie, zastavenie zrejlceho 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 plesiou. Susit je
mozné kyslé aj mélo sladké plody.

= Ak sa chystate susit méso, 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 ¢i
voskov je mozné zmyt biologicky rozlozitelnym cistidlom alebo v octovej
vode a nasledne je potrebné potravinu oplachnut cistou 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 odkdstkujte alebo zbavte jadrovnikov, korefov a inych nepozivatelnych
Casti.

Ovocie kréjajte na rovnaku hribku, idealne s 2 az 4 mm. Kusky s réznou hribkou
zbytoéne predizia ¢as suenia. Krajanim na mensie pléatky urychlite susenie a zlepsite
zaroven kvalitu produktu.

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

Nakrajané ovocie osuste ¢istou utierkou alebo obrtskom.

Ak chcete predist zhnednutiu niektorych druhov ovocia (jablk, hrusiek alebo
marhdul), pred susenim namocte nakrajané rezy do zmesi pripravenej z 250 ml vody
a 1 lyzice citronovej alebo ananasovej stavy. Na ziskanie zaujimavej chuti mozete
ovocie pokvapkat medom, posypat cukrom, skoricou alebo kokosom. Kusky ovocia
potom nechajte chvilu odkvapkat a mézete rovno susit. Ovocie osetrené tymto
roztokom zostane v priebehu suienia svetlé a nezhnedne ani pocas skladovania.
Ovocie s prirodzenou tuhou Supkou (hrozno, slivky alebo aj figy) moézete na
urychlenie susiaceho procesu namocit do vriacej vody na 1 - 2 minuty. Potom ich
ihned ponorte do studenej vody, ochladte, osuste a nakrajajte na plétky.

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, ktora vyzaduje dlhodobé varenie, napr. korefova zelenina, struky, cvikla,
brokolica, mrkva, zeler, kukurica, zemiaky a karfiol, je vhodné pred susenim naparit.
Danu zeleninu staéi zhruba pat minut povarit nad parou, aby nestratila farbu
a vitaminy.

Paradajky je dobré olupat.

Nakrajanu zeleninu mozete namocit do slanej vody.

MAsoO

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

Méso dokladne odistite a odrezte tu¢né casti. Potom ho nakrajajte na velmi tenké
platky s hribkou cca 2 az 5 mm a 3irkou 2,5 cm, aby susenie prebiehalo rovhomerne.
Dizku zvolte podla potreby.

Hotové platky ochutte podla vlastnej preferencie, poéntic od bezného solenia,
marinovania, potretia grilovacim korenim a podobne. Ochutené médso nechajte
ulezat, idedlne cez noc v chladnicke.

Po vlozeni masa do susicky najprv nechajte maso rozohriat na 15 minut na teplotu
najmenej 70 °C, vdaka ¢omu sa v mése znicia pripadné baktérie a dalsie skodlivé
latky. Potom znizte teplotu podla potreby a skisenosti, napriklad na 63 °C a suste
zhruba 5 az 7 hodin. Proces susenia kontrolujte 1x za hodinu. Dobre ususené méaso
spoznate tak, ze ked na z dvoch stran zatlacite, rozlomi sa v polovici.

BYLINKY, KORENIE A KVETINY

= Byliny suste velmi 3etrne. Odstranite 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 domacich maznécikov pouzite zdravé a Cerstvé ingrediencie,
ktoré neobsahuju Ziadne prisady ¢i konzervacné latky. Délezité 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 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 bochnicek. Na
pomucenej doske rozvalkajte cesto na vysku cca 6 mm. Z cesta potom vykrajujte
tvary, ktoré ma vas maznacik rad.

UMIESTNENIE POTRAVINY NA PLATA

= Nakrdjané kusky rozlozte na platd rovnomerne, neprekladajte ich cez seba
a nechajte medzi jednotlivymi kiiskami medzery. Vyuzite asi 85 % plochy kazdého
plata, aby bola zaistena dostatocna cirkulacia vzduchu.

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

ZAPNUTIE SUSICKY A SPUSTENIE SUSENIA

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

Privodny kabel susicky zapojte do sietovej zasuvky a hlavny vypina¢ A1 prepnite
do polohy ON (zapnuté).

Vlozte podnosy s pripravenou surovinou do susicky a riadne zavrite dvierka.
Otocnym volicom B1 nastavte pozadovanu teplotu susenia. Tlacidlami B5 alebo B6
nastavte ¢as susenia.

Tlacidlom B4 spustite proces susenia.

PRERUSENIE SUSENIA NA KONTROLU POTRAVIN

Ak chcete pocas procesu sudenia vysunut niektory z podnosov a skontrolovat stav
potraviny, preruste susenie stlacenim tlacidla B4 a otvorte dvierka.

Vzhladom na teplotu pouzite na vysunutie podnosu s potravinou kuchynské lapky.
Vzorku potraviny vyberte, nechajte chvilu vychladnut a skontroluijte.

Po kontrole a zatvoreni dvierok obnovte proces susenia opatovnym stla¢enim
tlacidla B4.

TIPY NA SUSENIE

= S ¢asom sudenia experimentujte podla vlastnej chuti. Niekto preferuje vysledné
potraviny suchsie a chrumkavejsie, iny, naopak, menej suchsie a s tuh3ou
konzistenciou. Odporticame si zaznamenat cas suSenia jednotlivych druhov
pokrmov.

Ak chcete skontrolovat mieru usuenia, vyberte hrst potravin a nechajte niekolko
minut vychladnut. Hortce potraviny sa zdaja byt méksie, vihkejsie a ohybnejsie nez
vo vychladnutom stave.

Pred odobratim suroviny z podnosov sa uistite, ze je kazdy kisok 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, pokojne
aj vo vypnutej susicke. Cas na chladnutie viak nepredizujte, suiené suroviny by
mobhli absorbovat vlhkost z okolitého vzduchu a bolo by nutné ich znovu dosusit.
Potravina musi byt dostato¢ne sucha, aby nedoslo k mnozeniu mikroorganizmov
a znehodnoteniu. Sudend zelenina musi byt tvrda a krehka, susené ovocie by malo
byt makkeé a ohybné. Na dlhodobé uskladnenie by malo byt doméace ovocie suchsie
nez komer¢ne predavané susené ovocie.

Odport¢ame potraviny kazdd hodinu skontrolovat a v pripade nerovnomerného
susenia proces prerusit a upravit rozmiestnenie potravin.

TABULKA ODPORUCANYCH CASOV SUSENIA

[N

Poznamka:

Casy susenia v nasledujdcich tabulkach su iba orienta¢né. Skuto¢né ¢asy
zavisia od izbovej teploty, vihkosti ovzdusia, vlhkosti vysusenych potravin
a od toho, ako tenko st potraviny nakrajané. Prirodna stavnatost potravin
sa li3i. Ovocny cukor pri niektorych druhoch si vyzaduje dIh3i ¢as susenia.

OVOCIE
DRUH 0 VYSTUPNY PRIBLIZNY
ovocia PRIPRAVA STAV | CASSUSENIA
Vysuste ich rozkrojené napoly
alebo rozkrajané na stvrtiny. Pred Mikké
Marhule susenim ich upravte tak, aby 2 ohybné 20 - 28 hodin
bola zachovana farba a nebola 4
poskodena Supka ovocia.
Zbavte ich 3upky, jadier
a nakrajajte na platky alebo
Jablka krazky. Pred vlozenim do susicky Makké 7 -15 hodin
ich 2 mindty macajte. Potom ich
vysuste a polozte na plata.
Olupte ich, odstranite jadra
N adrevnaté tkanivo. Nakrajajte na Makké, "
Hrusky plétky, krazky alebo ich rozpolte, kozovité 10-12hodin
nakréjajte na Stvrtiny, ¢i osminky.
Umyte ich a nechajte vcelku
Slivky ale'bo tozpolte, zt?avte stoniek, Mikké 5_24 hodin
prip. kostok, ak s napoly
ususené.
. Zbavte ich Supky a nakréjajte na LA _ "
Banany platky s hrbkou 0.3 cm. Makké 6-10 hodin
PR . Ziadna
Jahody | Nakrdjajte ich na plétky viditelna | 7-15 hodin
s hribkou 0,9 cm. .
vlhkost
Hrozno Umyte, odftrante' stonky M;akk.e', 22 - 30 hodin
a ponechajte celé. kozovité
Pred vysusovanim ich rozpolte
alebo nakrajajte na Stvrtiny. Mikké,
Broskyne Pocas vysusovania z nich mozete koiovit’é 12-15 hodin
odstranit supku. Vykdstkujte ich,
ak st z 50 % vysusené.

Ananas Zbav}g .ho Stmdy a su;?ky, Makky .
(Cerstvy) nakréjajte na platky, vyrezy a2 ohybny 12 - 18 hodin
rStVY) alebo kusky. yony
Ananas . Makky "
(zkonzervy) Vysuste a oklepte. aohybny 18 - 26 hodin
Bobulovité | Dokladne umyte. Bobulovité Ziadna
plody, plody ponechajte v celku, viditelna 10 - 15 hodin
brusnice brusnice mozete nakrajat vlhkost
Nezbavujte ich stopiek, ak ich
nebudete ihned spracovévat.
Ceretne Vylfos’tkyjte. _Ich polenie je " Kozow'te, /ale 15 hodin
volitelné, ak ich chcete rozpolit, mazlavé
urobte tak, ak st z 50 %
vysudené.
Kivi Nakrajajte na tenké kolieska Makké 7 -12hodin
Mango Rozkrojte na polovice. Mékké 12 - 14 hodin
Pomarantové Nakrajajte ich na podlhovasté
Supk V! platky a vysuste. Makké 8-10hodin
pky Rozdrvte ich az po vysuseni.
ZELENINA
DRUH o VYSTUPNY PRIBLIZNY
ZELENINY RRIERAVA STAV CAS SUSENIA
Skratte, umyte, nakréjajte na
Baklazan platky hrubé od 0,6 cmdo 1,2cm Krehky 6 - 18 hodin
arozmiestnite na podnosy.
Orezte, nakrajajte rovnakym
Brokolica | SPOsobom ako pred Krehka 6 - 20 hodin
konzumaciou, dékladne umyte,
3 -5 minut naparujte.
Odstrante Supku, nakrajajte na
Cibula hribku 1,2 cm, pocas suienia Chrumkava 8- 14 hodin
niekolkokrat zamie3ajte
Vyberte cerstvé, mladé huby.
Odstrarite necistoty. Podla p "
Huby velkosti nakréjajte, skratte alebo Turdé 6-14hodin
suste v celku.
Nakrajajte na kusky s dizkou
Fazula 2,5 cm. Naparujte, kym nie
3 su priesvitné. Po ¢iastocnom Krehké Krehké
(zelend alebo . PR B . . .
Sies ususeni premiesajte fazule tak, alamavé alamaveé
lta) 5 . N
Ze posuniete tie, ¢o su v strede
podnosu na jeho okraj a naopak.
Tekvica Olupte a nakrajajte na platky Krehka 6 - 18 hodin
Odrezte hlavku a nakréjajte
Hlavkova na 0,3 cm hrubé pruzky. Stred Tvrdé, 614 hodin
kapusta nakréjajte na platky s hribkou kozovité
0,6 cm
Ruzickovy kel | 2D2Vte kelové ruzicky stonky Krehka 8- 30 hodin
a rozkrojte ich v polovici.
Do 2,2 | horticej vody nasypte
Karfiol 3 pollevkovg IyZ|celsol|| av thrv?to Tvrd}/ a{elgo 6- 16 hodin
roztoku karfiol 2 mindty macajte. kozovity
Naparujte, kym nezmakne.
Ich olupanie je volitelné.
. Nakrajajte na platky s hribkou . .
Zemiaky 0d 0,4 cm do 0,6 cm alebo na Chrumkavé 8-30hodin
kocky. 8 - 10 min povarte.
peenidislemn | s
Mrkva mi. Maparujte. kym alebo 8- 14 hodin
nezmakne, nakréjajte na platky, Kozovita
kusky, kococky alebo rezanceky.
Uhorka Oldpte ju a nakrajajte na hrabku Tvrd? aI‘el/)o 8- 16 hodin
0,3cm. kozovita
SaIaL:il;aa Nakrajajte na platky alebo
B g | krizkys dizkou 0,6 cm, odstréfite | Chrumkava | 4-14hodin
play semienka a umyte.
papricky
Roztrhajte na malé kusky,
Petrzlen vysuste, nasledne v pripade Chrumkava 2-10 hodin
potreby skrétte.
Umyte, odstrante stopky. Macajte
. vo vriacej vode na zméknutie < _ .
Paradajky Supky. Rozpolte alebo nakrajajte Tvrda 8-24hodin
na platky.
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Olupte, namocte do citrénového

roztoku Tvrda

Rebarbora 8-38 hodin

Odkrojte korene a vietko, ¢o je
2,5 cm od hornej a spodnej ¢asti,
umyte, predvarte, vychladte,
odstrante Supku. Nakréjajte na
kocky alebo platky.

Cvikla Chrumkava 8-26 hodin

Oddelte stonku od listov. Obe
Casti starostlivo umyte. Nakrajajte
stonku na platky s hrdbkou

0,6 cm. Najprv suste listy.

Zeler Chrumkavy 6 - 14 hodin

Jamé cibulka | NaKréjajte na polovice alebo na Krehka 610 hodin
malé kusky.

Umyte a nakrajajte na kusky
dlhé 2,5 cm.

Spicky poskytujt lepsiu kvalitu
produktu. Zadna ¢ast rozdrvend
pred vysudenim vytvori
vynikajucu chutovu prisadu
roznych pokrmov.

Spargla Chrumkavy | 6-14hodin

Rozdelte ho na jednotlivé
striciky, odoberte vonkajsiu
Supku, nakrajajte na platky
a suste na podnosoch.

Velmi

krehky 6-16 hodin

Cesnak

Spenét
adalsia

listova
zelenina

Dékladne umyte, odstrarite tuhé
stonky.

Naparujte, kym nie je zelenina
zvddnuta, nie viak nasiaknutd.

Velmi

krehky 6-16 hodin

Bylinky,
korenie
a kvetiny

Nakréjajte alebo nasekajte na
malé kusky. Na dekoracné tcely
ponechajte v celku.

Krehké 8-10 hodin

VYPNUTIE SUSICKY

Po dokonceni susenia otvorte dvierka.

Hlavny vypina¢ A1 prepnite do polohy OFF (vypnuté). Odpojte privodny kabel
susicky od sietovej zasuvky. Ak chcete susicku preniest na iné miesto, najprv ju
nechajte celkom vychladnut.

USKLADNENIE SUSENYCH POTRAVIN

Pred zabalenim alebo uloZenim su$enych potravin ich nechajte vychladnut.
Na skladovanie pouzite vhodné obaly, napriklad sklenené zavaracie pohére,
vzduchotesné nadoby, vreciska na potraviny alebo obaly, ktoré si odolné proti
vstrebavaniu vlhkosti. Nepouzivajte plastové alebo hlinikové nadoby. Kovové
konzervy s odklapacimi vekami poutzite iba v pripade, Ze vysusené potraviny ulozite
do potravinového vrecuska.

Susené maso skladujte v uzatvorenej nadobe na suchom, tmavom mieste pri
izbovej teplote. Takto uskladnené zostane chutné a pozivatelné niekolko tyzdiov
az mesiacov.

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

Byliny a korenie neuskladiiujte v papierovych vreciskach, pretoze oleje nachadzajlice
sa v nich by absorboval papier a doslo by k znehodnoteniu. Najlepsou nddobou na
uskladnenie st opét sklenené flase s pevnym uzaverom, v pripade kvetin odportcame
sklenené nadoby so sirokym hrdlom na jednoduchi manipuléciu.

Susené kvetiny, listy a okvetné listky vlozte do sklenenych nadob so sirokym 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 stéle k dispozicii.
Nadoby ulozte idedlne na suché, temné miesto pri izbovej ¢i nizdej teplote. Pri
teplotach nizsich ako 10 °C sa cas uskladnenia predlzuje cca 2- az 3-krat. Susené
plody maju trvanlivost minimélne 1 - 2 roky.

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

Susené potraviny pravidelne raz za mesiac kontrolujte. Ak najdete na povrchu
kuska potraviny plesen, oddelte ho od ostatnych a zlikvidujte. Zvysné kusky, ktoré
neboli napadnuté plesiiou, pasterizujte. Na pasterizaciu obsahu rozlozte potraviny
na podnos na peéenie kolacov a pecte v rure asi 15 minut pri teplote 80 °C. Potom
potraviny nechajte schladnut a znovu zabalte do ¢istého vzduchotesného obalu.

REHYDRATACIA

= Rehydratécia slizi na obnovenie susenych potravin do pévodného stavu. Vietky
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.

Rehydratéciou sa potraviny vracaju prakticky do svojej povodnej 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 ¢istej 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 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 mozete tiez pridat sol, ktora spomali obnovovaci proces. Co sa tyka
Cerstvych produktov, ich prevarenie mé za nasledok znizenie arémy. Na obnovenie
zeleniny napr. mrkvy pouZite na macanie studenu vodu. Susené potraviny sa mozu
obnovovat namacanim, varenim alebo kombinéciou oboch tychto spésobov a po

obnove sa budu podobat ¢erstvym.

Upozornenie:

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

Aby potraviny nestratili svoju nutri¢ni hodnotu, pouzite pri priprave réznych

receptov vodu z namacacieho roztoku. Jedna 3alka vysusenej zeleniny méa po

obnove asi 2 $alky. 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.

Jedna 3alka vysuseného ovocia ma po obnoveni objem asi 1 a 1/2 salky. Pridajte

prave tolko vody, aby zakryla ovocie - v pripade potreby je mozné neskér pridat viac

vody. Na obnovu véacsiny ovocia staci 1 - 8 hodin. To zavisi od typu ovocia, velkosti

kusov a teploty vody (pri horticej vode trvé proces kratsi ¢as). Ak bude ¢as macania

prilis dlhy, ovocie strati aromu. Na varenie obnoveného ovocia prikryte nadobu

azvolna varte vo vode, v ktorej ste ovocie macali.

Vysusené alebo obnovené ovocie a zelenina sa mézu vyuzit réznymi sposobmi.

Susené ovocie je vhodné na pripravu obcerstvenia v domacnosti, na cestach. Kasky

ovocia je mozné pridat do peciva alebo cukroviniek.

Obnovené ovocie je mozné servirovat ako kompéty alebo polevy. Takisto méze

tvorit prisadu receptov na pripravu chlebov, huspeninovych 3alatov, omeliet,

béboviek, plniek, mlieka, zmrzlin a varenych obilnin.

Sudenu zeleninu moézete pouzit do polievok, duseného mésa, upravit ju ako

zeleninovd misu alebo ako suché obcerstvenie.

Obnovent zeleninu je mozné pouzit pri priprave obltibenych receptov na masovy

kolac a inych hlavnych chodov, do huspenin a zeleninovych salatov.

Drvena susena zelenina je vybornou ingredienciou pre masové vyvary, polievky

aomacky.

Na optimalne udrzanie nutri¢nych hodnét odporicame:

- dodrziavat spravny cas predvarenia

- balit susené potraviny spravnym spésobom a uloZit ich do nadob na chladnom,
suchom a tmavom mieste

- vykonavat pravidelne kontrolu ulozenych potravin, ¢i znovu neabsorbovali
vlhkost

- konzumovat susené potraviny ¢o mozno najskor

— pri vareni obnovenych potravin pouzivat macaci roztok

TABULKA RIESENIA PROBLEMOV

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Susicku nie je
mozné spustit

= Privodny kabel nie je
zapojeny k elektrickej sieti.
Hlavny vypinac nie je

v polohe ON (zapnuté).

= Zapojte susicku

k elektrickej sieti.

Prepnite hlavny vypina¢ do
polohy ON (zapnuté).

Ventilator sa
otaca, ale susicka
neprodukuje
teplo

Porucha susicky.

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

Ventilator vydava
neobvykly hluk

Mriezkovy kryt ventilatora
naréza na lopatky
ventiltora.

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

Susicka
produkuje teplo,
ale ventilator sa
neotdca

Skontrolujte, ¢i otacaniu
ventilatora neprekéza cudzi
predmet, neistoty alebo
kuasky surovin.

Vycistite ventilator.
Ak sa ani po vycisteni
neroztodi, kontaktujte
autorizované servisné
stredisko.

Potraviny nie st

Na podnosoch je

Zredukujte mnozstvo

mnoho vody.

dobre ususené naskladanych prili§ mnoho surovin.
surovin. = Upravte usporiadanie
= Suroviny s prili§ blizko seba surovin na podnose.
alebo s cez seba prelozené.
Na dvierkach sa = Na podnosoch je = Zredukujte mnozstvo
tvoria kvapky naskladanych prili§ mnoho surovin.
vody alebo surovin. = Predlzte ¢as susenia.
vihkost = Suroviny obsahuju prili$

Susicka sa
prehrieva
alebo, naopak,
neprodukuje
teplo.

Systém kontroly teploty
nepracuje spravne.

Susicku vypnite, odpojte
od siete a kontaktujte
autorizované servisné
stredisko.

Suroviny nie
st rovnomerne
vysusené

Hrubka nakrajanych platkov
suroviny nie je rovnomerna
Na podnosoch je
naskladanych prili§ mnoho
surovin.

Rozmiestnite suroviny

s vacsimi medzerami alebo
upravte ich hribku.
Zredukujte mnozstvo
surovin.
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CISTENIE A UDRZBA

Upozornenie:

Pred akoukolvek udrzbou a ¢istenim vzdy vypnite susi¢ku
hlavnym vypina¢om a odpojte ju od elektrickej siete.

Na distenie pristroja nepouzivajte riedidld alebo rozpustadla,
prip. Cistiace prostriedky sposobujice oter, mézu narusit
povrchovu tpravu.

Susicka ani privodny kabel nesmu byt ponorené do vody.

Povrch susicky ocistite mierne navlh¢enou handrickou a osuste.

Na cistenie jednotlivych podnosov na potraviny pouzite handricku zvlhéenu
v beznom pripravku na umyvanie riadu. V pripade vacsieho znecistenia mozete
jednotlivé podnosy umyt pod vlaznou te¢tcou vodou.

Nasavaci otvor (mriezka) na motorovej ¢asti musi byt bezpodmienecne ¢istd, volna
na pristup vzduchu. Pri eventualnom znecisteni alebo zaneseni prachom ocistite
mriezku Stetcom alebo necistotu odsajte vysavacom.

SKLADOVANIE

Ak nebudete susic¢ku dlhsi ¢as pouzivat, vykonajte nasledujice:

= Otistite susi¢ku podla kapitoly Cistenie a idrzba.

= Susicku ulozte na bezpe¢né, bezprasné, cisté a suché miesto, mimo dosahu deti.

= Ak to skladovacie miesto umoznuje, odpori¢ame susicku skladovat s pootvorenymi
dvierkami tak, aby sa vnutri netvoril neziaduci zapach.

TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napétia 220 -240V AC
Menovity kmitocet 50 Hz
Prikon 800W
Dizka privodného kéabla 1,70m
Rozmery (3irka x hibka x vy3ka) 350 %390 X 510 mm
Hmotnost 9kg
Celkova susiaca plocha. 1,11 m?
Rozmer susiaceho podnosu 370 x 300 mm
Pocet susiacich podnosov. 10ks
Regulécia teploty. 35-75°C

Deklarovana hodnota emisie hluku je nizsia nez 62 dB(A), ¢o predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM
OBALOM

Pouzity obalovy materiél 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 komunélneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajindch Eurdpskej unie alebo inych
europskych krajindch mozete vratit svoje vyrobky miestnemu
predajcovi pri kupe ekvivalentného nového produktu. Spravnou
_ likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné prirodné zdroje
a napomahate prevencii potenciélnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie
a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nesprévnej likvidacie odpadov. Dalsie
podrobnosti si vyziadajte od miestneho tradu alebo najblizsieho zberného miesta. Pri
nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mézu v sulade s narodnymi predpismi
udelit pokuty.
Pre podnikové subjekty v krajinach opskej tnie
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si potrebné
informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ych krajinach mimo opsk nie

Tento symbol je platny v Eurpskej nii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyZziadajte
si potrebné informacie o spravnom spésobe likvidacie od miestnych Uradov alebo od
svojho predajcu.

C € Tento vyrobok spifia vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa

nan vztahuja.

Copyright © 2019, Fast CR, a.s. -9- Revision 04/2019



