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SUSICKA POTRAVIN

Navod k pouziti v origindlnim jazyce
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CZ Susicka potravin

DileZité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI
POUZITI.

« Tento spotiebiC mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
3 0soby se snizenymi fyzickymi, smyslovygmi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenaosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebice bezpetnym zpUsobem a rozumi
pfipadnym nebezpecim.

- D&l si se spotrebitem nesméji hrat. Cigténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesmeji provadeét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

« Pokud je privodni kabel paskozen, jeho vgmeénu svérte
odbornému servisnimu stfedisku, aby se zabranilo vzniku
nebezpecneé situace. SpotrebiC s poskozenym pfivodnim
kabelem je zakazano pouzivat.

« Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotrebice
a jeho privodu.

« Povrchy spotrebiCe, které jsou ve styku s pokrmem, vzdy
Cistéte dle pokynd v tomto navodu.

Upozornéni:
Tento spotrebi¢ neni urCen k ovladani

prostrednictvim programatoru, vnéjsino Casoveho
spinace nebo dalkoveho ovladani.
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Elektricka bezpe€nost

«  Pred pfipojenim spotrebice k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se shoduje napéti uvedené na jeho typovém stitku s napétim ve vasi zasuvce.

«  Spotfebit pripojujte pouze k fadné uzemnéné zasuvce. Nepouzivejte prodluzovaci kabel.

«  Neodpojujte spotfebit od sitové zsuvky tahem za privodni kabel. Mohlo by dojit k poskozeni privodniho kabelu nebo sitove zasuvky. Kabel
odpojujte od zasuvky tahem za zastreku.

«  Privodni kabel spotebite nepfipojujte a neodpojujte od sitové zasuvky mokrgma rukama.

«  Privodni kabel spotrebite nepokladejte pres ostré predméty. Dbejte na to, aby privodni kabel nevisel pres okraj stolu nebo aby se nedotykal
zahratého ¢i horkého povrchu.

«  Privodni kabel udrzujte v suchu. Nikdy nepouzivejte spotrebic v okoli vany, sprchy nebo bazénu.

«  Privodni kabel nepfipojujte a neodpojujte od sitove zasuvky mokrgma rukama.

«  Neodkryvejte elektrické ¢asti spotrebice. Neobsahuji Zzadné soucasti opravitelné uzivatelem. Servis prenechejte kvalifikovangm osobam.

«  Abyste zabranili pripadnému urazu elektrickgm proudem, nepostiikujte spotfebic nebo jeho privodni kabel vodou ani jej neponorfujte do vody nebo
jiné tekutiny.

«  Nepouzivejte spotrebit, nefunguje-li spravng, jestlize byl poskozen nebo ponofen do vody.

«  Spotfebit vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky po ukongeni pouzivani.

«  Abyste se vyvarovali nebezpeti Urazu elektrickym proudem, neopravuijte spotiebit sami ani ho nijak neupravujte. Veskeré opravy svérte
autorizovanému servisnimu stredisku. Zdsahem do spotiebite béhem platnosti zaruky se vystavujete riziku ztraty zaruenich plnéni.

Bezpe&nost pii pouZivani

Tento spotfebit je uréen pro pouziti v domacnostech, kanceldfich a podobnych prostorech. Nepouzivejte jej v primyslovém prostredi nebo venku nebo
v mistnostech s vysokou vihkosti, jako napr. v pradelnach nebo koupelnach.

NepouZivejte spotiebic k jinému ucelu nez k suseni potravin.

Spotrebi¢ pouzivejte pouze s origindlnim prislusenstvim vyrobce. Nikdy nepouZivejte prislusenstvi, které neni dodavano s timto spotrebitem nebo neni
vyslovné doporuceno vyrobcem.

Spoltrebi¢ nevystavuijte primému slunecnimu zafeni a neumistujte jej do blizkosti otevieného ohné nebo pristrojd, které jsou zdrojem tepla, napr.
elektricky a plynovy vafic.

Spotrebi¢ umistujte pouze na €isty, suchy, vodorovny a stabilni povrch. Spotrebic neumistujte na okraj pracovni desky kuchyriské linky nebo stolu ani
jej nepouzivejte na odkapavaci desce dfezu. Rovnéz jej neumistujte na parapety oken. Okolo spotfebite vzdy ponechte volny prostor alespor 15 cm.
Na spotrebit neodkladejte zadné predmety ani na néj nestoupejte nebo nesedejte.

Chrarite spotrebit a prislusenstvi pfed pady na zem nebo na stdli z malé vysky a pred pady predmétd na né.

Do ventilacnich otvord spotfebice nezasouvejte zadné predméty. Nezakrgvejte ventilacni otvory spotfebice, hrozi nebezpeci prehrati.

Pokud je spotfebit v provozu, ddvejte pozor na déti a domaci zvirata.

Spotrebi¢ nikdy nenechavejte v provozu bez dozoru. Kontrolujte ho po celou dobu sueni potravin.

Otvory pro priichod vzduchu se nesmi zakrgvat. Do otvorl nevsunujte ani nevhazujte zadné predmeéty.

Pokud bude spotfebit pouzivan v blizkosti déti, dbejte zvSené opatrnosti a misto pro instalaci zvolte tak, aby byl umistén mimo jejich dosah.

V blizkosti spotrebice nepouZivejte spreje.

Do vnitrniho prostoru spotfebice nevkladejte materidly z papiru nebo plastu. Ve vnitfnim prostoru spotfebice nic neskladuijte.

Pfi manipulaci se spotfebicem a podnosy postupuijte opatrng, mohou byt horké!

Teplota pristupnych povrchd mze byt vyssi, je-li spotfebic v cinnosti.

Spotrebi¢ neprenasejte, pokud je horky.

Spotrebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, pokud jej nebudete pouzivat a pokud ho nechavate bez dozoru, pred montdzi, demontdzi, ¢istenim
nebo jeho premisténim.

Podnosy udrzuijte ¢isté, protoze prichazi do pfimého kontaktu s potravinami.

Spotrebi¢ nemyjte pod tekouci vodou ani jej neponofujte do vody nebo jiné tekutiny. Kromé podnost neni zadna ¢ast spotrebice urena k myti v mycce
nadobi.

Copyright © 2022, Fast CR, a.s. -2- Revision 03/2022



Susicka potravin

Navod k pouziti

« Pred pouzitim spotfebice se, prosim, seznamte s ndvodem k jeho
obsluze, atoi v pripadé, Ze jste jiz obeznameni s pouzivanim
spotrebict podobného typu. Spotiebit pouZivejte pouze tak, jak je
popsano v tomto ndvodu k pouZiti. Navod uschovejte pro pripad dalsi
potfeby. Pokud predavate spotfebit jiné osobé, zajistéte, aby u néj byl
priloZen tento navod k pouZiti.

¢ Minimalné po dobu trvani zdkonného prava z vadného plnéni,
pripadné zaruky za jakost doporucujeme uschovat origindlni prepravni
karton, balici material, pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu
odpoveédnosti prodavajiciho nebo zarugni list. V pripadé prepravy
doporutujeme zabalit spotrebic opét do origindlni krabice od vyrobce.

* Spotrebi¢ petlivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili zddnou ¢ast
obalového materidlu dfive, nez najdete vsechny soucasti spotrebice.

POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVi
A1 Ovladaci panel A4 Prihledna dvitka
A2 Skiifi se susicim prostorem Umoziuji okamzZitou vizualni
A3 Vuyjimatelné mfizkované kontrolu nad stavem suseni.
podnosy A5 Vyjimatelny plny podnos
Plastove, tepelné odolné Vhodny pro pfipravu RAW
a lehké podnosy pro viechny potravin, kasi apod.
druhy potravin.

B1 Oto¢ny voli¢ teploty B6
B2 Displej
B3 Indikatory rezimd suseni
B4 Podsvicené tlacitko spusteni
a vypnuti (START/STOP)
B5 Tlatitko volby rezimu suseni  B7
Béhem suseni slouzi také
k zobrazeni teploty sugeni

Tlatitko pro zvyseni hodnoty
¢asu (plus)

Cas se zvysuje po
30minutovych krocich do
maximalni hodnoty 23:30
Tlatitko pro snizeni hodnoty
¢asu (minus)

Cas se snizuje po
30minutovych krocich do
minimalni hodnoty 00:30

UCEL POUZITi A VLASTNOSTI SUSIEKY POTRAVIN

* Susicka je urtena k sudeni potravin jako je ovoce, zelening, lesni
plody, maso, seminka, fazole, ofechy, houby apod. Dale je vhodna pro
suseni bylinek, &civek, kofeni nebo i kvétin pro dekoragni Ucely nebo
za Ucelem vytvoreni vonnych smési.

e Susitku tvori skrif se susicim prostorem a s Sesti patry pro
vyjimatelné podnosy. V zadni ¢asti skiiné se ukrgva topné téleso,
motor s ventildtorem a termostat.

* Susitka je vybavena technologii horizontalniho proudéni vzduchu
(Horizontal Air Flow), ktera zarucuje rovnomérnou distribuci tepla. Diky
ni je teplo rozvadéno do véech pater susiciho prostoru stejné a odpada
tak nutnost prohazovat podnosy s potravinou béhem su3eni.

PROC POUZIVAT SUSICKU POTRAVIN

*  Suseni (dehydrovani) je jeden z nejstarsich zplsobd konzervace
potravin, pri kterém dochdzi k zahtati potravin a naslednému odpareni
vody. Na rozdil od bézného dlouhodobého uchovavani potravin (napr.
zavarovani, zmrazovani) se Setrngm susenim zachovava az 80 %
vitaminy, minerdlnich a stopovych ltek a zkoncentruji se aromatické
latky, ¢imZz jsou susené potraviny chutngjsi. Pri spravném skladovani
je pak mozné pouzivat ususené potraviny po cely rok.

Potraviny, které jsou pfi traditnim zplsobu vareni nebo zavarovani po
deldi dobu zahfivany na teplotu vyssi nez 48 °C, zatnou ztracet svou
nutriéni hodnotu a zacne klesat obsah jejich enzymd. Potravinové
enzymy jsou dulezité, protoze napomahaji télnim trdvicim enzymuim
rozkladat potraviny na stravitelné bilkoviny. Vhodna susitka jako je
tato dokaze nejen udrZet dostatecné nizkou teploty, pfi které enzymy

neztraceji svUj ucinek, ale také zajistit teplotu vzduchu dostate¢nou
pro rychlé ususeni potravin a nepodporujici rozvoj plisni a bakterii.

PRED PRVNIM POUZITIM

* Pred prvnim pouzitim susicky dtkladné omuyjte vyjimatelné podnosy
teplou vodou za pouziti neutralniho kuchyriského saponatu. Poté je
oplachnéte ¢istou vodou a ddkladné vytrete dosucha jemnou utérkou.

* Lehce navlhtenou utérkou omyjte take vnitrek skiiné a vytiete
dosucha. Pfi omyvani davejte pozor, abyste nenamocili prvky
vytdpéni nebo ventildtor susicky. Skrifi susicky nikdy neponorujte do
vody nebo jiné kapaliny.

* Pred prvnim pouzitim doporucujeme uvest susicku do chodu
naprazdno a nechat v provozu po dobu min. 4 hodin. Po vypnuti
nechte susicku a vdechny ¢asti jejiho prislusenstvi ochladit a vyvétrat,
aby byly zbaveny pripadného zapachu.

PRIPRAVA PRO PROVOZ

UMISTENI SUSICKY

* Susicku umistéte do dobre vétrané, teplé a suché mistnosti
s minimalni prasnosti. Okolo susicky musi byt volny prostor alespon
15 cm k zajisteni spravné cirkulace vzduchu.

* Povrch pro umisténi susicky musi byt stabilni, odolny teplu a zaroven
musi byt stranou od jinych zdrojd tepla. Nosnost zvoleného povrchu
musi odpovidat vaze susicky i s pripravovangm obsahem.

* Misto zvolte i s ohledem na to, Ze béhem suseni neni vhodné susicku
premistovat. Také vezmeéte v Uvahu, Ze pii suseni mdZze byt v mistnosti
citit aroma susenych potravin, které nemusi byt pro kazdého prijemné.

VOLBA SUROVIN

* Spravnou volbou potravin a jejich pripravou dosahnete lepsiho
vzhledu i chuti, rychlejsiho ususeni, zastaveni zrajiciho procesu
a prodlouzeni trvanlivosti.

* Nejlepsi vysledky dosahnete pouze pii pouziti kvalitnich surovin. Susit
|ze prakticky jakékoli ovoce a zeleninu. K suseni vybirejte jen zrale,
nikoli prezralé suroviny, bez zndmek poskozeni ¢i napadeni hnilobou
nebo plisni. Susit lze kyselé i malo sladke plody.

* Pokud se chystate susit maso, musi byt cerstvé a libove.

PRIPRAVA SUROVIN

]

Poznamka:

Je velmi pravdépodobné, Ze zelenina nebo ovoce, zakoupeny

v bézném obchodé, jsou navoskovany nebo oetfeny postrikem.
Vetsinu postiikd ¢i voskd lze smyt biologicky rozloZitelngm
¢istidlem nebo v octové vodé a nasledné je potieba potravinu
oplachnout ¢istou vodou. Pokud by se nepodafilo vosk ¢i postfik
omyt, doporucujeme potravinu pred susenim oskrabat.

OVOCE

* Ovoce ddkladné umuyjte a dobre osuste. Pfipravte si pouze takové
mnoZstvi ovoce, které jste schopni béhem jednoho cyklu ususit.
Odstrarite mékke a poskozené ¢asti. Suroviny odpeckujte nebo zbavte
jadfincy, korend a jingch nepozivatelnych ¢asti.

* Ovoce krajejte na stejnou tloustky, idedlni jsou 2 az 4 mm. Kousky
o rlzné tloustce zbytecné prodlouzi dobu suseni. Krdjenim na mensi
platky urychlite suseni a zlepsite zarover kvalitu produktu.

* Malé ovoce, jako napriklad rizné druhy bobuli (jahody, borivky,
brusinky apod.) mdzete ponechat v celku. VEtsi plody ale rozpulte
nebo nakrajejte na platky nebo kosticky.

* Nakrdjené ovoce osuste Cistou utérkou nebo ubrouskem.

* Pokud cheete predejit zhnédnuti néktergeh druht ovoce (jablek,
hrusek nebo merungk), pred susenim namocte nakrajené fezy do
smési pripravené z 250 mlvody a 1Zice citrénové nebo ananasove
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stavy. Pro ziskani zajimavé chuti mdZete ovoce pokapat medem,
posypat cukrem, skorici nebo kokosem. Kousky ovoce pak nechte
chvili okapat a mdZete rovnou susit. Ovoce osetiené timto roztokem
z(stane v prabéhu suseni svétlé a nezhnédne ani béhem skladovani.
Ovoce s prirozenou tuhou slupkou (hrozny, 3vestky nebo i fiky)
muzete pro urychleni susiciho procesu namocit do vafici vody na
1-2 minuty. Poté je ihned ponofte do studené vody, ochladte, osuste
a nakrajejte na platky.

Neloupané ovoce pokladejte slupkou dold a feznou plochou nahoru.
Nerovné tvary pokladejte vzdy na hranu se slupkou, ne na rovnou
plochu.

ZELENINA

Zeleninu ddkladné ocistéte a umyjte.

Vykrajejte povrchoveé kazy.

Zeleniny, kterd vyZaduje dlouhodobé vareni, napf. korenova zelenina,
lusky, tervena fepa, brokolice, mrkey, celer, kukurice, brambor

a kvétadku, je vhodné pred susenim naparit. Danou zeleninu staci
zhruba pét minut povarit nad parou, aby neztratila barvu a vitaminy.

Rajtata je dobré oloupat.
Nakrajenou zeleninu mdZete namocit do slané vody.

MASO

Susit muZzete hovézi, zvérinové, dribezi nebo rybi maso. Vybirejte
libové maso, které obsahuje co mozna nejméné tuku. Cim libovejsi
pouZzijete maso, tim bude rychleji vysuseno. Cim vyssi obsah tuku
bude v mase, tim kratsi je jeho trvanlivost po ususeni.

Maso dukladné ocistéte a okrajejte tucné casti. Potom jej nakrajejte
na velmi tenké platky o tloustce cca 2 az 5 mm a Sifce 2,5 cm, aby
suseni probihalo rovnomérné. Délku zvolte dle potreby.

Hotoveé platky ochutte dle vlastni preference, pocinaje od bézného
soleni, marinovani, potreni grilovacim kofenim a podobné. Ochucené
maso nechejte ulezet, idedlné pres noc v lednici.

Po vlozeni masa do susicky vyuZijte rezim Jerky, ktery je urcen
primo pro suseni masa. Doporucujeme proces sudeni 1x za hodinu
kontrolovat. Dobfe ususené maso poznate tak, Ze kdyz na néj ze dvou
stran zatlacite, rozlomi se v poloving.

BYLINKY, KORENI A KVETINY

Buyliny suste velmi Setrné. Odstrarite pouze stonek, byliny dale
neporcujte. Listové byliny je tfeba béhem susiciho procesu obracet,
aby se zabranilo slepovani.

Listy pro suseni trhejte mladé a krehké, lusky se semeny sbirejte driv,
nez se oteviou. Kveétiny sbirejte mladé a polooteviené.

PAMLSKY PRO DOMACi MAZLIEKY

Na vgrobu pamlskd pro domaci mazlicky pouzijte zdraveé a Cerstvé
ingredience, které neobsahuji zadné prisady ¢i konzervaeni latky.
Dulezité je vzit v Uvahu velikost zvifete. Napfiklad malé rasy pst maji
malé tlamicky a drobné zoubky, potrebuji tedy malé pamlsky, které
nebudou tolik kfupaveé. Naproti tomu vetsi rasy mohou dostat velké
a kifupave pochoutky. Jejich tvrdost miZete vyzkouset rozdrcenim
nékolika pochoutek v ruce.

Vsechny ingredience promichejte ve velké mise a vytvarujte

bochanek. Na pomougeném vale rozvalejte tésto na vgsku cca 6 mm.

Z tésta pak vykrajujte tvary, které ma vas mazlicek rad.

UMISTENi POTRAVINY NA PODNOSY

Nakrajené kousky rozlozte na podnosy rovnomérné, neprekladejte
je pfes sebe a nechte mezi jednotlivgmi kousky mezery. Vyuzijte
asi 85 % plochy kazdého podnosu, aby byla zajisténa dostatetna
cirkulace vzduchu.

Pod stavnatéjsi suroviny dejte radéji susici vlozku, aby z nich
neodkapdvala $tava na podnosy, a také z ddvodu jednodussi
nasledné udrzby.

PROVOZ

ZAPNUTI SUSIEKY

«  Umistéte susitku na misto, zvolené dle pokynd v kapitole UMISTENI
SUSICKY.

* VloZte podnosy s pripravenou surovinou do susicky a radné zaviete
dvirka.

« Privodni kabel susitky zapojte do sitové zasuvky a stisknéte tlacitko
B4 (START/STOP). Tlatitko se podsviti modre a na displeji se zobrazi
tas 00:00.

SUSENi POMOCI PREDNASTAVENYCH REZIM0

* Chcete-li vyuzit néktery z prednastavenych rezimd, stisknéte tlacitko
B5 (P). Rozsviti se indikator u prvniho rezimu a na displeji se zobrazi
prednastaveny ¢as suseni. Dalsim mackanim tlatitka BS (P) cyklicky
prepinate mezi rezimy.

3 PREDNASTAVENY | PREDNASTAVENA :
REZIM EAS TEPLOTA VHODNE PRO
Suseni hovéziho,
i o zveérinového,
Jerky 0500 70°C driibeziho nebo
rybiho masa
Apples 08:00 psoc | Vsechnydiuny
ovoce a zetemng
Mushrooms 07:00 52°C Houby
He_rbs/ 02:00 46°C Bgtirﬁfu, koreni
Spices a kvetiny
Pasta 03:00 57°C Testoviny, jogurty
akase

* Suseni spustte stisknutim tlacitka B4 (START/STOP). Tlacitko se
podsviti ervené a na displeji se zatne postupné odpotitavat cas.

« Béhem sugeni ze upravit ¢as tlatitky B6 (-) a B7 (+) po
30minutovych krocich.

l@l Poznamka:
U prednastavenych rezimd nelze ménit teplotu procesu suseni.
Stisknutim tlacitka B5 (P) béhem suseni se na displeji na nékolik
sekund zobrazi pouze prednastavena teplota.

SUSENI RUENIM NASTAVENIM CASU A TEPLOTY

« Chcete-li vyuzit viastni Cas suseni, nastavte jej pomoci tlatitek B6 (-)
a B7 (+) po 30minutovych krocich.

* Oto¢nym volicem teploty B1zvolte poZadovanou teplotu suseni.

*  Sueni spustte stisknutim tlacitka B4 (START/STOP). Tlacitko se
podsviti €ervené a na displeji se zatne postupné odpocitavat &as.

* Behem suseni mdZzete kdykoliv upravit hodnotu ¢asu i teploty.
Hodnotu teploty mdzete zkontrolovat stisknutim tlacitka BS (P).
Nastavena teplota se na nékolik sekund zobrazi na displeji.

KONTROLA POTRAVIN BEHEM SUSENi

* Chcete-li béhem procesu suseni vysunout néktery z podnost
a zkontrolovat stav potraviny, jednoduse oteviete dvitka A4 a podnos
vysurite.

* Vzhledem k teploté pouzijte pro vysunuti podnosu s potravinou
kuchyriské chiiapky. Vzorek potraviny vyjméte, nechejte chvili
vychladnout a zkontrolujte. Mezitim zavrete dvitka.

@I Poznamka:

Pokud béhem sugeni stisknete tlacitko B4 (START/STOP), susici
proces se ukonti a susitka se vypne. Po opétovném zapnuti
nelze pokracovat v procesu suseni, musi se pustit znovu nebo
nastavit odpovidajici ¢as a teplotu.
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VYPNUTI SUSIEKY

*  Provypnuti susicky stisknéte tlacitko B4 (START/STOP). Na displeji
se spusti 9sekundovy odpocet a po ném se susicka zcela vypne.

* Odpojte privodni kabel susicky od sitové zasuvky. Cheete-li susitku
prenést na jiné misto, nejprve ji nechejte zcela vychladnout.

TIPY PRO SUSENI

« S dobou sudeni experimentuijte dle viastni chuti. Nékdo preferuje
vysledné potraviny sussi a kiupavejsi, jing naopak méné sussi
a s tuzsi konzistenci. Doporutujeme si zaznamenat dobu susenti
jednotlivgch druh pokrmd.

* Chcete-li zkontrolovat miru ususeni, vyjméte hrst potravin a nechte
nékolik minut vychladnout. Horkeé potraviny se zdaji byt mekei, vihei
a ohebnéjsi nez ve vychladlém stavu.

* Pred odebranim suroviny z podnosu se ujistéte, ze je kazdy kousek
kompletné vysuseny. Pokud si nejste jisti, rozkrojte jeden kousek na
pulky a zkontrolujte stav vysuseni.

* UsuSené ovoce, zeleninu nebo houby nechte asi 1 hodinu
vychladnout, klidng i ve vypnuté susicce. Cas pro chladnuti ale
neprodluzujte, sudené suroviny by mohly absorbovat vihkost
z okolniho vzduchu a bylo by nutné je znovu dosusit.

* Potravina musf byt dostatetné suchd, aby nedoslo k mnoZeni
mikroorganizmd a znehodnoceni. Suena zelenina musi byt
tvrdd a kiehkd, susené ovoce by mélo byt mékke a ohebné. Pro
dlouhodobé uskladnéni by mélo byt domaci ovoce sussi nez
komer&né proddvané susené ovoce.

« Doporutujeme potraviny kazdou hodinu zkontrolovat a v pripadé
nerovnomeérného sudeni upravit rozmisténi potravin na podnosech.

USKLADNENi SUSENYCH POTRAVIN

* Pred zabalenim nebo uloZenim susenych potravin je nechejte
vychladnout. Ke skladovani pouzijte vhodné obaly, napriklad
sklenéné zavarovaci sklenice, vzduchotésné nadoby, sacky pro
potraviny nebo obaly, které jsou odolné proti vstrebavani vihkosti.
Nepouzivejte plastové nebo hlinikové nadoby. Kovoveé konzervy
s odklapécimi viky pouZijte pouze v piipadg, Ze vysusené potraviny
uloZite do potravinového sacku.

e Susené maso skladujte v uzaviené nadobé na suchém, tmavém misteé
pii pokojove teploté. Takto uskladnéné zdstane chutné a poZivatelné
neékolik tgydnd az mésicd.

¢ Susené potraviny balte je po mendim mnozstvi co nejtésngji k sobé,
ale nemackejte je na sebe.

« Buliny a koreni neuskladriujte v papirovych saccich, protoZe oleje
v nich obsazené by absorboval papir a doslo by k znehodnoceni.
Nejlepsi naddobou pro uskladnéni jsou opét sklenéné lahve s pevngm
uzaverem, v pripadeé kvetin sklenéné nadoby s sirokgm hrdlem pro
snadnou manipulaci.

* Susené kvetiny, listy a okvetni listky vloZte do sklenénych nddob
s Sirokym hrdlem. Kapnéte podle potfeby 3-4 kapky vonného oleje
pro oziveni viiné a nddobu uzavrete. Obsah protfepejte a uloZte na
chladném misté. Vonny obsah tak bude stale k dispozici.

* Nadoby ulozte idealné na suché, temné misto pfi pokojové ¢&i nizsi
teploté. Pri teplotach niz&ich 10 °C se doba uskladnéni prodluZuje cca
2-3krat. Susené plody maji trvanlivost minimalné 1-2 roky.

« Po otevieni spotrebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované
susené potraviny kontrolujte minimalné jedenkrat za mesic.

* Sudené potraviny pravidelné jednou za mésic kontrolujte. Jestlize
naleznete na povrchu kousku potraviny pliseri, oddélte jej od ostatnich
a zlikvidujte. Zbylé kousky, které nebyly napadeny plisni, pasterizujte.
K pasterizaci obsahu rozloZte potraviny na podnos pro peceni kolact
a pette v troubé asi 15 minut pri teploté 80 °C. Potom potraviny
nechte zchladnout a znovu zabalte do ¢istého vzduchotésného obalu.

REHYDRATACE

* Rehydratace slouzi k obnoveni susenych potravin do ptivodniho
stavu. Vdechny susené potraviny ale nemusi byt obnoveny. Zvlaste
ovoce je lepSi v suseném stavu. Naproti tomu vétsina druhd zeleniny
je po uvedeni do plvodniho stavu chutngjsi.

* Rehydrataci se potraviny vraceji prakticky do své pvodni velikosti,
tvaru i vzhledu. Pokud se s nimi spravné zachazi, zachovaji si vétsinu
v0né a chuti, stejné tak i mineraly a znacné mnozstvi vitamind.

* Kobnové zeleniny pro vaeni ji staci omyt v gisté vodé a potom vioZit
do studeng, neslané vody a prikryt. Pokud je to mozné, nechte ji
macet asi 2-8 hodin, potom varte ve vodg, kterou jste pouzili k jejimu
maceni. V pripadé potreby pridejte vice vody. Privedte k varu, potom
snizte teplotu a zvolna varte, dokud neni hotova. Ke konci vareni
mUZzete takeé pridat sul, kterd zpomali obnovovaci proces. Co se tyce
Cerstvych produktd, jejich prevareni ma za nasledek snizenf aroma.
K obnoveni zeleniny napt. mrkve pouZzijte k maceni studenou vodu.
Susené potraviny mohou byt obnovovany namacenim, varenim
nebo kambinaci obou téchto zplsobl a po obnové se budou podobat
Cerstvgm.

Upozornéni:

Suseni nezbavuje potraviny bakterii, kvasinek

a plisné. Jestlize za pokojové teploty prodlouZite
proces namaceni, budou ndchylné ke zkazeni.
A proto matite-li susené ovoce nebo zeleninu
déle nez 1-2 hodiny, vloZte nddobu do
chladnicky.

* Aby potraviny neztratily svou nutri¢ni hodnotu, pouZijte pfi pfipravé
rdznych receptd vodu z namaceciho roztoku. Jeden $alek vysusené
zeleniny ma po obnove asi 2 $3lky. K nahrazeni odstranéné vihkosti
pri suseni zalijte zeleninu studenou vodou a macejte od 20 minut do
2 hodin. Nasledné zalijte zeleninu varici vodou. Pfi vafeni pfivedte
zeleninu k varu a pak nechte slabé vrit.

« Jeden 33lek vysuseného ovoce ma po obnoveni objem asi 11/2 $alku.
Pridejte prave tolik vody, aby zakryla ovoce - v pfipadé potreby
je mozno pozdéji pridat vice vody. K obnové vétsiny ovoce staci
1-8 hodin. To zavisi na typu ovoce, velikosti kusd a teploté vody (pri
horkeé vodé trva proces krat3i dobu). Bude-li doba maceni prilis dlouha,
ovoce ztrati aroma. K vareni obnoveného ovoce prikryjte nadobu
a zvolna varte ve vodg, ve které jste ovoce maceli.

* \ysusené nebo obnovené ovoce a zelenina mohou byt vyuzity
rzngmi zpUsoby.

* Susené ovoce je vhodné pro pfipravu obgerstveni v domacnosti, na
cestach. Kousky ovoce |ze pridat do peciva nebo cukrovinek.

* Obnovené ovoce lze servirovat jako kompoty nebo polevy. Také muze
tvorit prisadu receptd pro pripravu chlebd, huspeninovych salatd,
omelet, babovek, nadivek, mléka, zmrzlin a varenych obilnin.

* SuSenou zeleninu mUzete pouzit do polévek, duseného masa, upravit
ji jako zeleninovou misu, nebo jako suché obcerstveni.

* Obnovenou zeleninu ze pouzit pfi pripravé oblibenych receptd na
masovy kolae a jingch hlavnich chodd, do huspenin a zeleninovych
salatd.

* Drcena suSena zelenina je vybornou ingredienci pro masové vgvary,
polévky a omatky.

* Pro optimalni udrzeni nutri¢nich hodnot doporucujeme:

- dodrZovat spravnou dobu predvarovani

- balit susené potraviny spravngm zpUsobem a uloZit je do nddob
na chladném, suchém a tmavém misté

- provadét pravidelné kontrolu uloZenych potravin, jestli znovu
neabsorbovaly vihkost

- konzumovat susené potraviny co mozna nejdrive

- pfivareni obnovenych potravin pouzivat maceci roztok

OCHRANA PROTI PREHRATI{

* Susitka je vybavena pojistkou proti prehfati. Pokud by vlivem napf.
nespravné nasklddanych potravin doslo ke vzniku prilis vysokeé
teploty, susitka se automaticky vypne. V tom pripadé vytadhnéte
sitovou zastreku a nechejte susicku zchladnout. Poté ji mdZete opét
uvest do provozu.
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TABULKA RESENi PROBLEMU

Povrch susicky ocistéte mirné navihéenym hadrikem a osuste.

PROBLEM MOZNA PRIi€INA RESENI

Pro ¢isténi jednotlivgch podnost pro potraviny pouzijte hadrik
zvlheeny v bézném pfipravku na myti nadobi. V pripadé vétsiho

»  Privodni kabel
neni zapojeny

k elektricke siti.

Zapojte susicku

Susicku nelze k elektricke siti.

znetisteni mdzete jednotlivé podnosy umyt pod viaznou tekouci
vodou. Podnosy (ze také omyt v mycce nadobi.

Nasavaci otvor (mfizka) na motorove &asti musi byt bezpodminetng

spustit ¢ Tlacitko START/ e Stisknéte tlacitko START/ €istd, volna pro pristup vzduchu. Pri eventualnim znecisténi nebo
STOP neni STOP. zaneseni prachem miizku ocistéte Stétcem nebo necistotu odsajte
stisknuto. vysavacem.

Ventilator se « Susitkuvypnéte, odpojte | SKLADOVANI

0otagi, ale susicka od sité a kontaktujte * Pokud nebudete susicku delsi dobu pouzivat, provedte nasledujici:

X * Porucha susicky. N . o -
neprodukuje autorizované servisni o Otistéte susicku dle kapitoly Cigténi a udrzba.
teplo stredisko. .

Susitku ulozte na bezpetng, bezpradng, Cisté a suché misto, mimo

Susicku vypnéte, odpojte
od sité a jemné odtdhnéte
Ventlstor vydava Mrizkovy kryt mrizkovy kryt od lopatek

dosah déti.
Pokud to skladovaci misto umoziiuje, doporucujeme susicku
skladovat s pooteviengmi dvirky tak, aby se uvnitf netvoril nezadouci

naskladano prilis
mnoho surovin.

Zredukujte mnozstvi
surovin.

Na dvitkach se
tvorf kapky vody

. ventiltoru nardzi na ventildtoru. Pokud se tim 4
neabvykly hiuk lopatky ventildtoru. hluk nevyresi, kontaktujte zépach.
SUfiZovandservisni | TTeTe e
stredisko. TECHNICKE UDAJE
Sutitka + Zkontrolujte, zda * Vydistéte ventilator. Jmenovity rozsah napéti 30V AC
produkuie teplo, O‘BCEHIV\{?ﬂ‘lll?tOFU |+ Pokud se ani po vycisténi Jrmenovity kmitocet 50/60 Hz
ale ventilstor se ﬂeEl_f ekazi cizipredmet, | neroztot, kontaktujte Prikon 500 W
neOtati necistoty nebo kousky autorizované servisni Délka privodniho kabelu 110m
surovin. stredisko. Hlugnost 50 dB(A)
* Na podnosech je . et o -

o naskladano priis Zredukujte mnozstvi Rozméry (§itka x hloubka X VJEKE). .o 340 x 450 x 310 mm
Potrfsvwng pejspu mnoho surovin. surovin. Hmomgst — 6kg
dobre ususene | Suroviny jsou piilis Upravte usporadani Celkova susici plocha 118 m?

blizko sebe surovin na podnose. Rozmér susiciho podnosu 330 x 300 mm
Pocet susicich podnost B ks
* Na podnosech je Regulace teploty 35-70°C

Deklarovana hodnota emise hluku je niz3i nez 50 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vgkonu vzhledem k referenénimu akustickému
vykonu 1pW.

nebo vihkost * Surovingobsahuji [ Zvy3te Eas suseni.

prilis mnoho vody.
Syswgka‘ se . System kontroly . SUSI'C[<U vypnéte, .odpt)Jte
prehriva teplotu nenracuie od sité a kontaktujte
nebo naopak Ploly nepracy) autorizované servisni

Spravne.

neprodukuje teplo. stredisko.

Zmény textu a technickych specifikaci vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Systém kontroly
teploty zjistil
prilis vysokou
teplotu a doslo

k automatickému
vypnuti susicky.

Susicku odpojte od sité

a nechejte ji vychladnout.
Poté ji mGZete opét uvést
do provozu.

Susitka se béhem
suseni sama
vypnula

Pouzity obalovy materiadl odlozZte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENI
Tento symbol na produktech anebo v privodnich
dokumentech znameng, Ze pouzité elektrické

Tloustka
nakrajenych platkd
suroviny nenf
rovnomerna

Na podnosech je
naskladano prilis
mnoho surovin.

¢ Rozmistéte suroviny

s VetSimi mezerami nebo
upravte jejich tloustku.
Zredukujte mnozstvi
surovin.

Suroviny nejsou
rovnomermne
vysusené

a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného
komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové
a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcend sbérnad mista.
Alternativné v néktergch zemich Evropské unie nebo
I jinuch evropskych zemich mazZete vratit své vrobky
mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového
produktu. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomudZzete zachovat cenné

Upozornéni:

Pred jakoukoliv udrzbou a €isténim vzdy vypnéte
susicku tlacitkem B4 (START/STOP) a odpojte ji
od elektricke sité.

Pro gisténi pristroje nepouzivejte fedidla nebo
rozpoustédla, popr. Cistici prostredky zpUsobujici
otér, mohou narusit povrchovou Upravu.

Susitka ani privodni kabel nesméji byt ponofeny
do vody.

prirodni zdroje @ napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopadt
na zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné
likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Uradu nebo
nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu
mohou byt v souladu s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty.
Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronickd zafizeni, vyzadejte si
potrebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.
Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek
zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zpisobu
likvidace od mistnich uradd nebo od svého prodejce.

Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic
c E EU, které se na néj vztahuji.
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