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Maly receptar

Navod uschovajte pre dalSie pouzitie. c €

Elektricka susicka potravin




Doélezité Informacie

So spravnym zaobchadzanim je toto zariadenie skonstruované tak, aby Vam zarugilo
dlhodobé bezproblémové pouzivanie. Uistite sa, ze budete dodrziavat nasledovné zékladné
pravidla pri jeho pouzivani. Pred za¢atim pouzivania si ich désledne preditajte.

. Nedotykajte sa vyhrievacieho telesa.

. Nedotykajte sa horucich povrchov.

. Ako prevenciu pred zasiahnutim elektrickym prudom, nikdy neponorte Snuru,

alebo spodnu ¢ast zariadenie do vody alebo inej tekutiny.

. Ak pristroj pouzivate v blizkosti deti, zaistite ich bezpec¢nost.

. Pred Cistenim zariadenia sa uistite, ze je odpojené z elektrickej siete. Takisto ho

nechajte najskor vychladnut.

6. SusSicku nikdy nezapinajte, pokial nie je poriadne uzavreta. Kryt neotvarajte pokial

zariadenie Uplne nevychladlo.

7. Nikdy zariadenie nepouzivajte pokial ma znehodnotenu alebo poskodenu sietovu Snaru.

Zariadenie dajte do najblizSieho autorizovaného strediska na opravu.

8. Pouzivanie inych pridavnych zariadeni sa nedoporucuje, mézu zapricinit poruchy.

9. Nepouzivajte zariadenie vonku.

10. Zariadenie neumiestiujte v blizkosti plynovych a elekirickych horakov a peci.

11. Cistite vlhkou handrou alebo $pongiou namoéenou v saponatovom roztoku.

12. Dbajte, aby ste na zariadenie po¢as chodu nevyliali tekutiny.

13. Zaradenie nepouzivajte na iné ako predpisané ucely. Nepouzivajte ho nikdy dlihsia
ako 40 hodin.

14. Davajte pozor, aby sa sietova $nura nedotykala horucich ploch.

15. Vzdy odpojte spotrebi¢ zo siete, ak sa ponecha bez dozoru a pred zmontovanim,
demontovanim alebo Cistenim.

16. Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat deti. Drzte spotrebi¢ a $ndru mimo dosahu deti.

17. Tento spotrebi¢ moézu pouzivat deti od 8 roku veku a starSie, ak sa im poskytuje
dohlad alebo sa im poskytnu intrukcie tykajuce sa pouzivania spotrebi¢a bezpenym
spoésobom a ak rozumeju prislusnému nebezpecenstvu. Deti nesmu vykonavat Cistenie
a pouzivatel'sku udrzbu, pokial nie su starSie ako 8 rokov, a to pod dohladom. Drzte
spotrebi¢ a Snuru mimo dosahu deti, pokial maju menej ako 8 rokov.

18. Tento spotrebi¢ mdzu obsluhovat osoby so znizenymi telesnymi, zmyslovymi alebo

mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti, ak sa im poskytol dohlad

alebo instrukcie tykajuce sa pouzivania spotrebi¢a bezpeé¢nym spésobom a porozumeli
prislusnym nebezpecéenstvam. Deti sa nesmu hrat so spotrebi¢om.
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UPOZORNENIE!
Tieto inStrukcie si bezpe€ne uschovajte. Zariadenia smie byt pouzivané len pre
domace pouzitie. Zariadenie ani jeho Casti necistite v automatickej umyvacke riadu

POZOR'! HLUENOST
Nebezpedi tirazu elektrickym proudem. v . N
Pred odebratim krytu odpojit od sit. VYROBOK: SU-102
POZOR: Neodstrariujte kryt pfistroje, hrozi traz elektrickym proudem. Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica
Uvnitf pristroje se nenachézeji zadné dily, které je 55 dB (A): 3dB ¢o predstavuje hladinu A akustického
miZe opravovat osoba pouzivajici zafizeni. vykonu na referenény akusticky vykon 1pW.

Jakoukoli opravu pfenechte autorizovanému servisu.
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Zasady Spravneho Susenia

V pripade su$enia nie su ziadne obmedzenia a pozname niekolko druhov suSenia potravy.
NajlepSou cestou ako sa stat v tejto technike zruénym je experimentovanie. Tento navod
Vam poskytne zakladné informacie a rady. Neskér mozete sami vylepSovat svoju techniku
a budete poteSeni dosiahnutymi vysledkami.

Pisanie si zaznamov o suSeni méze byt celkom uZitotné. Zaznamy o vahe pred suSenim
a po filom, dizka ¢asu potrebného na suSenie a pod. mézu byt napomocné pri zlepSovani
kvality VasSich produktov. Tieto informacie si mézete uvadzat napriklad na nadobach,

v ktorych potom vysu$ené produkty skladujete.

SuSenim ovocia a zeleniny ziskate chutné jednohubky pripravené doma. Po namoceni
vo vode ich mbzete opat pouzit na pripravu privarkov, polievok, omacok a Salatov.
Dehydrataciou ovocia mézete pripravit vynikajuce kompdty a polevy.

Susenie ovocia a zeleniny je velmi vyhladavanou metddou lebo tento spdsob je velmi
jednoduchy a nevyZaduije zlozité zariadenie. Potrebny je iba velmi maly priestor.

Dehydratacia je metéda odstrariovania vody z potravin odparovanim.

Véacsina potravinovych produktov uvolfuje vodu velmi rychlo uz poc€as prvych faz susenia.
Toto znamena, ze dokazu absorbovat vysoky obsah tepla a uvolhit velky obsah vodnej
pary.

Technické udaje

Napajanie: 230V~ 50 Hz
Prikon: max. 230 W

Rozsah teplot: 35°C - 70°C
Rozmery (SxVxH): 320 x 270 x 255 mm
Hmotnost: 2,7 kg

Pravo na zmeny vyhradené!

Odpad z elektrickych a elektronickych zariadeni - Nariadenie Eurépskej Unie 2002/96/EC a
upravujuce problematiku separovaného zberu odpadu
Toto oznacenie na zariadeni alebo jeho obale znamena, Ze sa nesmie
likvidovat v netriedenom komunalnom odpade. Odovzdajte ho do zberného
strediska na recyklaciu a likvidaciu odpadu z elektrickych a elektronickych
zariadeni. Spravna likvidacia nespésobi negativne vplyvy na Zivotné
prostredie a zdravie obyvatelstva. Prispejete tak k ochrane a k zlepSeniu
zivotného prostredia.
Toto zariadenie je oznacené podla Eurépskeho nariadenia 2002/96/EC
o Elektrickom odpade a Elektronickom vybaveni (WEEE).Tato smernica tvori
_ ramec celoeurdpskej odévodnenosti o zbere a recyklacii Elektrického odpadu

a Elektronického vybavenia.
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Popis casti
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Odparovacia
(susiaca)
mriezka - 5ks

Zakladna

Vypinac¢ Ovladac nastavenia teploty
(so svetelnou
kontrolkou)

Pred prvym pouzitim odistite vSetky Casti zariadenia. 5 mriezok odistite vihkou handri¢kou.
Pouzite saponat, ak je to potrebné.
Zakladnu necistite v umyvacke riadu ani ho nenamacajte vo vode!!!

Po vycisteni zapnite zariadenie a nechajte ho v prevadzke prazdne cca 30 minut.Po tomto
ukone oplachnite mriezky vodou a v8etko nechajte dokonale vyschnut.

Pred Cistenim su8i¢ku odpojte od elektirckej siete a nechajte ju uplne vychladnut.

Na Cistenie nepouzivajte drsné prasky, ani rozpustadla ako je lieh, benzin alebo riedidlo.
Zostavenie zariadenia

Zakladru polozte na pevny a rovny povrch.

Osadte mriezky a pripojte sietovu Snuru do elektrickej zasuvky.
Zariadenie je pripravené na pouzitie.
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Prevadzka

1. Na mriezky ulozte napr. nakrajané platky ovocia. Mriezky nepretazujte.
Zactnite vzdy od spodnej mriezky.

2. Ovladac nastavenia teploty nastavte na zelanu teplotu (35° az 70°).
Pri malych a tenkych platkoch nastavte nizku teplotu, pri velkych a hrubych
platkoch nastavte vysoku teplotu.

3. Veko polozte na vrch poslednej mriezky a prepnutim vypinaca do polohy ,,I
zapnite zariadenie.
Svetelna kontrolka sa rozsvieti nacerveno.
Pri pouzivani musi byt veko vzdy nalozené na poslednej mriezke.

4. Po su8eni vypnite zariadenie prepnutim vypinaca do polohy ,,0“. VSetko nechajte
vychladnut, az potom potravinu vyberte.

5. Odpojte zariadenie od elektirckej siete.

Poznamka: Pocet odparovacich mriezok je mozné navysit maximalne na 7 kusov.

Rady

- Zariadenie disponuje piatimi priehladnymi mriezkami a ochrannym systémom pred
prehriatim. V zékladni sa nachadaza vyhrevné teleso, motor, ventilator a termostat.

- Otvory v mriezkach umoznuju cirkulaciu vzduchu.

Zakladnu necistite v umyvacke riadu ani ho nenamacajte vo vode!!!

Pracovny postup

Zelenina a ovocie vybrané na suSenie by mali byt ¢o najlepSej kvality tzn. Cerstvé
a zrelé. Zoschnuté, alebo podradnejsie produkty nie su vhodné, ak chcete dosiahnut
vyrobky dobrej kvality. Ak pouZijete nezrelé ovocie a zeleninu, vase vysledné
produkty budu bez farby. Naopak prezreté ovocie a zelenina Vam vytvoria produkty,
ktoré budu prili§ makké a kaSovité.

Pripravené produkty na suSenie su najlepSie pokial sa suSia v ¢o najkratSom ¢ase
od doby zberu. Ovocie a zeleninu najskor poriadne umyte. Odstrarite vSetky obité,
alebo znehodnotené casti.

Pre ¢o najvacsiu spokojnost a usporu energie niektoré druhy ovocia a zeleniny
mozno predtym oSupat z koze a nasledovne ich pokrajat na mensie kusky.

Tie rychlejSie uschnu.
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Predpriprava

Enzymy v ovoci a zelenine nesu zodpovednost za zmeny farby a chuti po¢as dozrievania.
Tieto zmeny prebiehaju aj pocas susenia a skladovania.

Metoda predhrievania méze byt pouzita ako predpriprava zeleniny. Pomaha tak
zachovavat pévodnu farbu zeleniny a urychluje susenie. Tato metdda takisto zabezpecuje
aj zachovanie pévodnej chuti pocas skladovania a jednoduchsiu pripravu pred varenim,
ako aj dizku varenia.

Vacsina svetlofarebného ovocia (napr.: jablka, marhule, broskyne a hrusky) maju tendenciu
tmavnut pocas suSenia. Aby ste predisli tomuto neziadicemu javu, mbzete takéto ovocie
pred susenim namocit do vhodného roztoku.

Namoc¢enie potravin

Ovocie moéze byt namocené do nasledujucich roztokov:

- Ananasova alebo citrénova stava ako vhodna prirodna nahrada redukuje neziaduce
s€ernenie. Platky ovocia ponorte priamo do Stavy. Nechajte ich tam priblizne 2 minuty

a potom ich ukladajte priamo na mriezky susi¢ky. Ovocie mbze byt takisto namocené aj do
medu, pomarancovej $tavy, alebo posypané kokosom. Mézete vSak vyuzit aj vasu fantaziu
a vytvorit si vlastny roztok.

- Sodik hydrogénsiri€itan: ziadajte si navod na bezpeéné pouzitie pri zakupeni. Rozpustite
1 kavovu lyzi¢ku sodika hydrogénsiriCitanu v 0,25 | vody. Nachystajte si malé kusky ovocia
a namocte ich na 2 minuty do roztoku. Toto zabrani strate vitaminu C a udrzi svetlu farbu.
Sodik hydrogénsiriCity mbzete ziskat v miestnej lekarni.

- Roztok askorbovej kyseliny alebo citrénovej kyseliny. Obchodna antioxida¢na zmes
obsahuje askorbovu kyselinu, moze byt tiez pouzita, ale ¢asto nie je tak efektivna ako Cista
askorbova kyselina.

Ovocie mbze byt predhrievané parou. Ale, predhrievané ovocie méze zmaknut a stane sa
tazkym na Upravu. )

Sirup méze poméct udrzat farbu jablk, marhul, fig, nektariniek, broskyn, hrusiek a sliviek.
Ovocie s hrubou kozou (hrozno, suSené slivky a malé tmavé slivky, Ceresne, figy

a bobulové ovocie) méze byt ohrievané vo vode, ¢o napomaha prasknutiu koze. Toto dovoli
rychlejSie vysusenie vihkosti z ovocia.

Z takto pripraveného ovocia a zeleniny odstrante nadbytoénu vodu tym, ze platky najskér
umiestnite na papierove servitky alebo Cisté utierky. SuSiace mriezky by mali byt naplnené
tenkou vrstvou platkov. Ak je potrebné, mézete pouzit tenku gazu aby ste zabranili
zalepeniu platkov.

Mnozstvo ovocia a zeleniny uréenej na susenie na jeden krat by nemalo presiahnut 1/2
povrchu kazdej susiacej mriezky a vy$ku 2,5 cm.
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Rehydratacia potravy

VSetko dehydrované ovocie je mozné opat rehydrovat. Va¢Sina ovocia je v skuto€nosti
preferovana v susSenej forme. Naopak, zelenina je uprednostriovana v rehydratovanej
forme.

Na rehydrataciu zeleninu na varenie umyte vo vode, potom namocte do neslanej studenej
vody tak, aby bola uplne zakryta. Nechajte ju namocenu 2 az 8 hodin a potom varte v tej
istej vode, v ktorej ste zeleninu mogili. Pokial je potrebné vacsie mnozstvo vody, dolejte

ju. Privedte do varu, potom uberte teplotu a nadalej varte. M6zete pridat aj sol podla
chuti, ale len v zavere varenia, pretoze sol spomaluje proces rehydratacie. V porovnani

s Cerstvymi produktmi, varenim sa vytraca chut a $truktdra. Na rehydrataciu zeleniny ako
napr.: mrkva potrebujete ladovo studenu vodu a zeleninu nechate namocenu v chladnicke.

SuSenu potravu mézete rehydratovat namocenim, varenim alebo spojenim oboch. SuSena
potrava je jedine¢nd, a nemali by ste oCakavat taky isty produkt ako je Cerstva potrava.

Susenie neumozni potrave zbavit sa baktérii a kvasiniek. No ak sa ovocie a zelenina
namaca pri izbovej teplote baktérie a kvasinky sa m6zu mnozit. Bezpecnejsie je
namacanie ovocia a zeleniny v chlade.

SusSené a rehydratované ovocie a zelenina mozu byt pouzité na mnoho réznych spdsobov.

SuSené ovocie mdzete podavat ako chutné jednohubky doma, na vychadzkach, pri Sporte.
Nasekané na malé kusky mézete pridavat do kolacov a varenia.

Rehydratované ovocie m6zete pouzit na pripravu omacok a kompétov. Mézete ich pridavat
do vasich oblubenych receptov na Zelatinové pochutky, kolace, pinky, mlieéne kokteily,
zmrzliny.

SusSenu zeleninu mbzete pouzit do polievok a omacok. Takisto aj ako chutné jednohubky.

Pre optimalne zachovanie nutricnej hodnoty dodrziavajte nasledovné:

- ovocie a zeleninu zaparujte v predpisanej dizke

- suSenu potravu vzdy uschovavajte v dobre tesnenych nadobéach, na chladnom, suchom a
tmavom mieste

- pravidelne ich kontrolujte kvdli moznému presakovaniu vihkosti do nadoby

- suSenu potravu konzumuijte ¢o najrychlejsSie

Susenie

Doba sus$enia sa liSi podla typu ovocia a zeleniny, velkosti kiiskov a plnosti suSiacej
mriezky.

Ak chcete skontrolovat, &i ovocie a zelenina je dostatoéne suchd, vyberte zo susSiCky par
kuskov a nechajte ich vychladnut. Pokial su teplé obsahuju viac vihkosti ako ked ochladnu.

Susena zelenina by mala byt tvrda a krehka. SuSené ovocie zase kozZovité a pruzné. Ak

ich chcete skladovat dIhSiu dobu, doma vyrobené ovocie by malo byt suchsie ako ovocie
predajné v obchodoch.
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Balenie a skladovanie

Ovocie pokrajané na rézne velkosti nechajte najskér odstat jeden tyzden po jeho vysuseni.
Toto umozni vyrovnanie vihkosti medzi kiiskami. Ovocie potom mézete ukladat do
neplastickych a nekovovych nadob, ktoré skladujeme na suchom mieste.

Pred balenim do nadob by malo byt ovocie aj zeleniny poriadne vychladnuté. Najlepsie je
uskladriovanie v malych nadobach, ¢o umozni rychlu konzumaciu po ich otvoreni.

Pri baleni si davajte pozor, aby ste na kisky moc nepritlac¢ali, mézu na rozmrvit. Sklenené
flaSe a nadoby uréené na mrazenie su vhodnymi nadobami na uskladriovanie. Kovové
nadoby su vhodné len ak je potrava najprv zabalena v igelitovom sacku.

Susené ovocie by ste mali kontrolovat jedenkrat do mesiaca. Pokial sa Vam zd4, ze do
nadoby sa dostala vihkost treba ju ihned otvorit a skonzumovat.

Otacanie mriezok

Susicka ovocia, ktoru ste si zakupili je navrhnuta na zaklade ndteného prudenia tepla a

tak odstranuje vihkost z potravy. Mriezky by ste mali otac¢at na zaistenie rovnomerného
suSenia. Mriezky nachadzajuce sa na hornej ¢asti zariadenia su vystavené vacsiemu teplu.
Jednoduchym prekladanim mriezok zarucite rovnomernost susenia.

Receptar

MieSané ovocné vrecko

2 olupané banany

1 kg jahdd

1 konzervu zavaraného anandsu (krajaného na kusky)

Ovocie nakrajajte na rovnaké kusky. Po vysuSeni a vychladnuti pridajte Stvrt Salky orechov.

Jablkovo-Skoricové kruzky

2.5 kg jabik

5 lyziCiek Skorice

Olupte a odjadierkujte jablka a nakrajajte ich na kruzky. Posypte ich Skoricou a vysuste.

Citrusova trojpochutka

1,5 kg pomaranc¢ov

5 citrénov

4 grapefruity

VSetko ovocie umyte. Ollpte nakrajajte na rovnaké kusky. Vysuste.

Tropicky raj

10 kiwi

1 ananas

3 papaje

Zo vSetkého ovocia odstrante kozu. VSetko nakrdjajte, ulozte na mriezky a vysuste.
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Jahodova pochutka

2 pohare ¢erstvych jahdd

jablkova Stava

Jahody ocistite a rozmixujte. Po€as mixovania pridajte troch jablkovej Stavy. Mriezku
vystelte nepremokavym sackom, na ktory vylejete rozmixovanu zmes. Asi 6 hodin suste.

Trhanec

Tenkeé kusky hovadzieho alebo mor€acieho mésa ulozte do sklenej nadoby a zalejte 1/2
Salky séjovej omacky, 2 lyzicami hnedého cukru. Dobre premiesajte a dbajte na to, aby
boli zakryté vSetky kusky masa. Prikryte igelitovym sa¢kom a nechajte odstat 10-15 minut.
Platky masa potom ukladajte na mriezky a nechajte susit 8-10 hodin

Jogurt a Pokrmy z Jogurtu

Vyroba jogurtu

1. 4 pohare mlieka vylejte do hrnca. Mézete pouzit akékolvek mlieko: plnotuéné, polotuéné
alebo aj susené.

2. Zohrejte a odlozte z platnicky este pred zovretim.

3. Do mlieka vmieSajte 2 lyzice oby&ajného bieleho jogurtu*.

4. Nalejte do jogurtovych kelimkov a zakryte vrchnakmi. Vhodnou nédhradou moézu byt aj
kelimky z masla.

5. Vlozte na najvrchnejSiu mriezku a kryt nechajte do I otvoreny a nechajte ich tam 6 hodin.

6. Pred konzumovanim uchovajte v chladnicke.

*pouzity jogurt by mal byt bez chemickych prisad
Ak si Zelate Vas jogurt sladsi, m6zete ho dochutit medom.

Mrazeny ovocny jogurt

4 8alky jahdd, bananov alebo broskyn

1 biely jogurt

1,5 Salky cukru

1 lyzi¢ka vanilkového cukru

1/2 lyzicky soli

VSetko ovocie olupte, umyte a rozmixujte. Ostatné prisady zmieSajte v mise kde pridate
rozmixované ovocie.

Dajte zamrazit v plastovej nadobe s krytom. Vlozte do mraznicky. Ked' je jogurt zamrznuty,
odstrarite z nadoby kryt.

Koreniny A Bylinky

So susic¢kou potravin si m6zete vy€arovat voru Vasich oblubenych koreni a byliniek a
radovat sa z nej kedykolvek. Staci vyuzit rastliny, ktoré mate vypestované v zahradke.
Jednoducho ich naldmete alebo nastrihate na malé kusky, ulozite na mriezku a vysusite.
Doba su$enia by mala byt priblizne 5 hodin. Skladovat ich mézete v okrasnych nadobach
alebo platenych tastiCkach previazanych stuzkou. Pred susenim ich mézete posypat
rozmarinom alebo méatou. NajlepSou metédou skladovania je udrziavat nadoby uzavreté.
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Tabulka na suSenie ovocia

V&etky Casy su uvedené len priblizne. Doba trvania sa méze menit v zavislosti
od izbovej teploty, vlhkosti, obsahu vihkosti a hribky nakrajanych kuskov. Obsah

prirodnych Stiav je tiez rézny. Niektoré ovocné cukry mézu byt lepkavejSie.

OVOCIE PRIPRAVA TEST SUCHOSTI CAS
Jablka Olupte, odjadierkujte a nakrajajte na kolieska. Pruzné 4-15hod
Namocte do roztoku na 2 minuty.
Ukladajte na mriezku.
Marhule Nakrajajte na polovicky, ktoré poc¢as suSenia Pruzné 8 - 36 hod
obraciate, alebo na $tvrtiny. Pokial chcete
zachovat ich farbu, Namodte ich do
predpripravného roztoku.
Banany Olupte a nakréjajte na tenké platky. Chrumkavé 5 - 24 hod
Jahody Nakrajajte na stredne tenké kolieska Neviditelna 5 - 24 hod
vlhkost
Ceresne Odstopkuijte ich a dajte na 50% vysusit. Kozovité, no 6 - 36 hod
Potom vyberte jadierka a dosuste. lepkavé
Brusnice Poriadne umyte, nasekajte na kusky, Neviditelna 4-20hod
alebo vysuste vcelku. vlhkost
Hrozno Umyte, odstréarite stopky a suste vcelku. Pruzné 6 - 36 hod
a kozovité
Nektarinky Nelupte. Nakréjajte aj s kozou na kolieska Pruzné 6 - 24 hod
alebo platky.
Pomaran¢ Olupte v dihSich platkoch. Krehké 6 - 15 hod
kora
Broskyne MbzZete, no nemusite lipat kozu. Késtku Pruzné a koZzovité 5 - 24 hod
odstrarite a krajajte na platky.
Hrusky Olupte a odstrante zdrevnatené Casti a Pruzné a kozovité 5-20 hod
jadernik. Krajajte na platky, Stvrtky alebo
osminy.
Ananas Odstranite kozu, krajajte na platky alebo Pruzné 6 -36 hod
(Cerstvy) kocky.
Ananéas Odcedte vodu, uloZte na mriezku a suste. Kozovité 6 - 36 hod
(steriliz.)
Slivky Umyte, nechajte vcelku alebo rozkrojte na Pruzné 5 - 24 hod
polovice. Odstrarite stopky a jadierka.
Susené sl. Podobny postup ako u sliviek, pred Kozovité 8 - 36 hod
susenim ich vSak na 2 minaty povarte
Vo vriacej vode.
Rebarbora Na suSenie su vhodné len makké Neviditelna 4 -16 hod
a dozreté Casti. Umyte a nakrajajte. vlhkost
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Tabulka na suSenie zeleniny

ZELENINA PRIPRAVA TEST SUCHOSTI CAs

Articoky Nakréajajte na platky. Na 5-8 minut Krehké 4 -12 hod
varte v 3 §alky vody a lyZi¢kou citrénovej
Stavy.

Asparagus Umyte a nakrajajte na kusky. Dajte susit. Krehké 4-10 hod
UsuSené a rozdrvené mozete pouzit ako
vynikajuce korenie.

Fazula Umyte a zaparte na niekolko minut. Po¢as Krehké 4 -14 hod
suSenia ich niekolkokrat potraste.

Cvikla Odkrojte asi 3 cm zvrchu a od korena. Krehké, 4 -12 hod
Umyte, olupte a nakrajajte na platky. Tmavocervené

Ruzickovy Poodtrhajte hlavi¢ky od stonky, rozrezte Krehké 5-15 hod

kel na polovicky, ususte.

Brokolica Nakréjajte na Vami pozadovanu velkost, Krehké 5-15 hod
umyte a zaparte na 35 minut.

Kapusta Nakrajajte na pasiky. Na susenie kapusty Kozovité 4 -12 hod
pouzite najspodnejSiu mriezky susicky.

Mrkva NajlepSie su mladucké vyhonky. Zaparte Kozovité 4-12 hod
ich pokial nezméaknu, nakrajajte na Vami
pozadovanu velkost a tvar.

Karfiol Namocte karfiol do roztoku 3 lyzic soli KozZovité 5-15 hod
a 0,5 vody na 2 minuty. Suste.

Zeler Oddelte listy od stonky a poriadne ich Krehké 4-12 hod
umyte. Stonky nakrdjajte na malé kusky.
Listy sa vysusSia ovela skér ako stonky.
Mbzete ich pouzit ako vynikajuce korenie.

Uhorka Nakrajajte na tenké platky alebo kocky. Kozovité 4-14 hod

Cibula Olupte vrchné vrstvy a nakrajajte. Pocas Kozovité 4-10 hod

a por su$enia niekolko krat otocte.

Petrzlen Po umyti nakrdjajte na pozadované kusky. Kozovité 2-10 hod

Pastrnak Podobne ako mrkva.

Hrach Pouzite len mlady hraSok. Pred suSenim Krehké 4-10 hod
zaparte na 3 - 5 minut.

Paprika Nakrajajte na tenké platky alebo pasiky, Krehké az 4 -10 hod
odstrarite jadierka. M&zete nakrajat aj na kozovité
malé kocky.

Chilli pap Umyte a suste vcelku. Pri ich priprave KozZovité 4-12 hod
pouzite gumené rukavice.

Zemiaky Cistenie podla potreby. Nakrajajte na Krehké 5-12 hod
Vami pozadovany akykolvek tvar.

Tekvica Nakrajajte na malé kusky. Pecte alebo Kozovité 5-15 hod

zaparuijte pokial nezméknu. Odstrarite
kozu. Vhodné aj ako pyré.
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Tabulka na suSenie zeleniny

Paradajky Umyte. Na chvilku namoéte do horucej KozZovité 6 - 24 hod

vody aby sa Vam lahSie stahovala koza.

Biela repa Podobne ako mrkva

Cesnak Oddelte hlavi¢ku na individualne kusky Velmi krehké 4-15 hod

a odstrante vrchnu vrstvu koze. Nakrajajte
na platky a ulozte na mriezku.

Spenat Poriadne umyte a zaparte. Na suenie Velmi krehké 4-10 hod

Sampifiény Désledne skontrolujte kazdy kusok. Kozovité az krehké 3-10 hod

Pouzivajte len Uplne nezavadné hriby.
Utrite ich vlhkou utierkou. Suste celé,
alebo nakrajané. Podla velkosti.
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Pamatajte

1. NajlepSie vysledky dosiahnete pri vyberovych kusoch ovocia a zeleniny. Vzdy si
vyberajte len ovocie a zeleninu najlepsej kvality.

2. Délezitym faktorom je aj Cistota pouzitych kusov. Vzdy ich poriadne umyte. Takisto dbajte
na Cistotu ruk.

3. Dizka ¢asu potrebného na susenie je rozna. Zavisi od velkosti nakrajanych kuskov ako
aj druhu suSenej potravy.

4.Vzdy po suSeni nechajte ovocie a zeleninu poriadne vychladnut.

5. Mriezky m6zu byt naplnené len tak, aby sa kusky navzajom nedotykali. Tak zabranite ich
zalepeniu.

6. V potrave po jej vysuSeni ostane asi 6% vlhkosti.

7. Mriezky treba pravidelne otacat a prekladat, ¢o zaisti rovnomerné vysu$enie.

8. Aby ste odstranili jadierka z ovocia ako napr.: hrozno a ¢ereSne vysuste ich na 50%,
potom jadierka lahSie vyberiete a pomaly ich opéat dosuste.

Cistenie a udrzba

* Odpojte sietovu Snuru od elektrickej siete. Zariadenie nikdy neumyvajte pod te¢tcou
vodou, ani ho neponarajte do vody.

e Zariadenie a prislusenstvo Cistite jemnou handri¢kou. Na Cistenie nepouzivajte
rozpustadla ani drsné Cistiace prostriedky.

¢ Po Cisteni musi zostat zariadenie Uplne suché.

135K



Poznamky
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Zaruéné podmienky

Na toto zariadenie sa poskytuje zaruéna lehota 24 mesiacov.

Pri uplatneni prava na zaruénu opravu odovzdajte servisnému stredisku spolu so
zariadenim aj riadne vyplneny a potvrdeny zarucny list a pokladni¢ny doklad o kupe
zariadenia. Datum potvrdeného zaruéného listu a dokladu o kipe musi byt zhodny.
Ak zhodny nie je, zaruka nebude priznana.

* Pravo na bezplatnu opravu vyrobku v zaru€nej dobe zanika, ak:

- uzivatel nepredlozi platny zarucény list a doklad o kupe vyrobku

- vznikla porucha zapri€inena chybnym zapojenim, nespravnym pouzivanim a udrzbou
(prasné prostredie), mechanickym poSkodenim, poruchami v inzinierskych sietiach a
bytovej instalacii

- neopravnena osoba vykonala na vyrobku zmenu alebo zasah, alebo ak porucha
vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov

- sa zariadenie nepouziva podla prilozeného navodu na obsluhu

Iné podmienky suvisiace so zarukou
Predajna, v ktorej je zariadenie predavané spotrebitelovi, je povinna kupujucemu
zariadenie predviest a oboznamit kupujuceho:

- so spdsobom jeho pouzivania a manipulacie

- so spdésobom pripadnych zaruénych oprav

- s najblizS8ou zaruénou opravoviou, ako aj so spésobom odoslania zariadenia na zaruénu
opravu do servisného strediska dodavatela

- riadne vyplnit zaruény list. Nespravne a neuplne vystaveny zaruény list je neplatny a
spotrebitel straca pravo na zaruku

- na zaruku /opravu, vymenu alebo odstupenie od zmluvy/ sa vztahuju prislusné
ustanovenia Obc&ianskeho zakonnika a Reklamacéného poriadku

Zasielanie vyrobku do centralneho servisného strediska
Do centralneho servisného strediska zasielajte reklamovany vyrobok na dole uvedenu
adresu.

Vyhody oprav v centralnom servisnom stredisku
Centralne servisné stredisko je vybavené potrebnym pristrojovym vybavenim, bohatou
zasobou nahradnych dielov, kvalifikovanymi a skusenymi pracovnikmi, ¢o vytvara
predpoklad vykonania potrebnej opravy kvalithe a bez zbyto€nych zdrzani.
Zalezi nam na Va$ej spokojnosti a dévere v nase vyrobky.

Centralne servisné stredisko
Zavodna 459, 027 43 Nizna
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